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Quando si fece bollire per un quarto d'ora il vino,
senza che 'ebollizione si sospenda, e si chiude col tappo
{ I'uscita dell’aria, e si apre dall'altro lato il condensa-
tore E, e n::nntempnraueamente la chiave di comunica-
zione g coll’'aspiratore D, in allora succede un richiamo
di aria, la quale entrando per E ed attraversando S co-
stringe tutto il gas carbonico che occupava la parte
vuota da B a P a gorgogliare nel tubo a cinque bolle ed
ivi a fermarsi. Col tappo T I'apparecchio condensatore
dell’acido carbonico & congiunto col recipiente che con-
tiene la pomice solforica, per cui entrando solo I'acido
carbonico nella soluzione di potassa contenuta in P, vi
rimane fisso, e se qualche-poco sfuggisse, esso viene assor-
bito nel tubo P!, pieuo di potassa fusa in pezzetti. Al tubo
Pt succede un altro tubo 8', pieno pure di potassa o di
pomice solforica, affinch® dall’acqua di cui & pieno I'aspi-
ratore D non s'innalzi del vapore acqueo ad accrescere il
peso della potassa fusa

Per conoscere la quantith di acido earbonico che si
svolse nel vino e venne assorbito dalla potassa, si pe-
sano insieme i due tubi P, P! prima d’incominciare 1'a-
nalisi, indi si ripesano quando I'analisi fu compiuta, Ecco
quali i numeri trovati in una delle esperienze che furono
eseguite da Maumené col detto apparecchio :

Peso dei tubi P e P! prima dell’analisi . gr. 37 828
Peso dei tubi P e P' dopo 1'analisi . . » 37,8907

Peso dell’acido carbonico puro e secco . » 0,069

I facile mutare il peso ottenuto in volume, perché un
centimetro cubo di gas pesa milligr. 1,98 a 0° sotto la
pressione di metri 0,760.

(ualora I’acido ecarbonico fosse sciolto nel vino sotto
una pressione maggiore dell’atmosferica, come & costan-
temente nei vini spumanti, in allora devesi procedere per
altra maniera, cioé applicando alla bottiglia posta in un
bagno di acqua salata uno strumento speciale detto afro-
wmetro.

I/ questo uno strumento che fu immaginato allo scopo
di determinare la tensione del gas acido carbonico che



228

CAPITOLD XXIX.

sta chiuso forzatamente in quello spazio vuoto del collo
delle bottiglie, che intercede tra il pelo del liquido ed
il tappo. Esso consta di una vite vuota V ¢ (fig. 35),

Fig. 85.

nel cui asse ¢ introdotta
una sottile verga di ferro
2¢, che porta nel fondo
un cono V. Col mezzo
di un bottone B, che le
e attaccato in alto, si
pud fare salire e discen-
dere, di modo che il cono
st accosti pitt o meno al-
I'estremo della vite. Il
bottone & fermato alla
verga col mezzo di una
vite di pressione Z, ed
entra a vite In un ma-
schietto K, di modo che
quando si muove la vite
di pressione verso E, la
vergaed il cono V discen-
dono, mentre nel caso op-
posto V risale e fa chiu-
dere col cono l'estremo
della vite V.

Quando si voglia met-
tere in opera, si prende
una bottiglia D, si smuo-
ve il filo di ferro con cui
fu assicurato il tappo ,
non toccando pero lo spa-
gocheattraversa in croce
Iestremo superiore del
tappo, procurando di ta-

gliare con un coltello il pit chesia possibiledi quella parte
che emerge del tappo stesso, in guisa da otlenere un piano
ben uniforme g 2. Cio fatto, si fa puntare il cono V nel
mezzo del tappo in modo da pungerlo e da cominciare ad
attraversarlo a seconda dell’asse, indi si spinge innanzi
la vite aceid s'introduca sempre di piu a profondo, tanto
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che il cono e V'estremo ¢ della vite arrivino ad attra-
versarlo per intero ed emergano al di sotto. Con questo
il foro assiale della vite YU & posto in comunicazione
colla parte del collo della botfiglia in cui & contenuto
il gas compresso.

1l sovero del tappo non soffre nessun guasto, come non
succede veruna ostruzione nella vite V U, essendo cid
impedito dal cono V', per cui non & da temere che una
parte del gas possa sprigionarsi tra gli spigoli della vite ed
il pertugio fatto nel turaceciolo, né che gli sia impedito di
uscire, perché il vuoto interno della vite stessa rimanga
chiuso in qualche lato. Se si gira. verso il basso il bot-
tone B, si fara discendere il cono V, e con cid sard aperto
il passaggio del gas dall’ interno della bottiglia al foro
assiale di V U.

Ma con questo non si ottenne che una sola cosa, cioé
quella di aprire una uscita al gas ed incamminarlo per
quella via che pud meglio giovare allo scopo per misu-
rarne la tensione; fa d'uopo a tal punto che I'interno della
vite sia posto in comunicazione con un qualche istru-
mento in cui si possa osservare facilmenle con sicurezza
quale sia la detta tensione; occorre ciod un manometro.

Non potrebbesi far uso d’un manometro ad aria libera,
dacché comporterebbe una colonna di mercurio troppo
alta, e neppure di un manometro ad aria compressa, dac-
ché, come fu osservato da Maumené, non sarebbe capace
in questo caso di fornire dati precisi. Per conseguenza fu
tratto partito da un’altra maniera di manometro, quello
ciog che fu inventato da Bourdon e che & di costruzione
semplicissima (fig. 36).

AOX & un tubo piatto avvolto a cerchio quasi intero,
ed il cui estremo A 6 saldato alla scatola cilindrica, nel
quale rimane contenuto, ed in cui si pud muovere libera-
mente. L'altro estremo X & chiuso ermeticamente e si
congiunge con una laminetta di acciaio =, la quale posa
in modo sopra una lancetta da farla muovere liberamente
intorno all’asse #.

Quando I’ istrumento non é in azione, la lancetia
segna | sulla scala a segmento di cerchio che si vede
nella figura; ma se si comprime dell’aria o dell'acqua
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nel tubo, per I'ineguaglianza dj pressione che avviene
sulle due facce piatte, il tubo si distende, 1'estremo X si
allontana dal punto fisso A, traendo con sd |a laminetta #,
con che la lancetta & pure tratta a muoversi, indicando,
coi numeri segnati sulla scala, dj quanto siasi allontanata
dal grado 1. Tutti i movimenti di § vengono per tal ma-
niera dimostrati squisitamente dal girare della lancetta,
per cui si vede senza difficolta ¢ié che ritnane da fare per
la graduazione dello strumento, al quale effetto basta che
L siano regolate le pressioni col

mezzo di un manometro a mer-
curio, segnante per ciascuna at-
mosfera il grado che indica la
lapcetta nella scala su cuj si
muove.

Quando si deve fare uso di
questo manometro per unirlo col-
I'afrometro, s'incomincia dall'em-
pirlo accuratamente d’acqua, indi
si avvita in G sul telaio f'5 2 &,
che comunica colla vite vuota V
mediante il tubo laterale 4 ¢ 8
da cui si separa quanto occorre
mediante un semplice girare della
chiave Y, la quale & attraversata
da due fori perpendicolari. I] ri-

Fig. 36. manente del telaio é massiceio,

Non appena la vite V ¢ oltrepassd il turacciolo in
modo che il gas possa comunicare col manomeftro, si fa
girare la chiave Y, con che & aperta la comunicazione
collo strumento misuratore della pressione , e nell’ atto
stesso I'indice si muove. La chiave deve essere dischiusa
lentamente accid il gas debba uscire con qualche stento
e d'un colpo solo. Ceseato lo sviluppo gasoso a tempera-
tura ordinaria, si fa scaldare la bottiglia in bagne di
acqua salata, in modo che il vino entri jn ebollizione,
come si disse per I'esperienza della figura 34,

In questa esperienza, per la maggiore esattezza, devesi
anche tener conto della capacitd interna della vite V o
di quella del contorng ithg. La primaé tenuissima, poiché
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I’interno della vite & occupato per la massima parte dalla
verga £¢', tuttavia, per maggior precauzione, si empie di
acqua tanto essa quanto il condotto, come ne ¢ pieno il
manometro, di guisa che non rimane piu spazio interno
che non sia oceupato dal liquido.

Se invece di congiungere 'afrometro al manometro,
si unisce coll’ apparecchio a potassa, avente una chiave
nell' intermezzo per regolare lo sviluppo dell’ acido car-
bonico, si potra anche per via di pesata determinare la
quantita.

Acido acetico. — Tra gli acidi non gasosi vi sono al-
cuni acidi velatili, tra cui primeggia I'acetico, e tra i
quali si possono riscontrare I'acido butirrico, il valeria-
nico, ece. ecc.; ma di questi ultimi perd non si suole te-
nere conto.

La determinazione dell’ acido acetico & importante
perché quando sovrabbonda suol essere un contrassegno,
o che il vino non fu fabbricato e conservatoe colle debite
diligenze, ovvero che comineid il processo della fermenta-
zione acetica. Qualora si trovasse che oltrepassa certi
limiti, dovrebhesi tosto fare un assaggio col microscopio
sulla parte superficiale del vino imbottato od imbottigliato
per certificarsi se o no vi siano contrassegni del micoderma
particolare da cui & provocata 'acetificazione.

Maumené assevera nel suo Trattato, che quando un
vino fu fabbricato colle debite cure non contiene traceia
di acido acetico: ecid tuttavia & in contraddizione con
quanto fu osservato da Mulder e da Pasteur, il primo dei
quali trovd nei vini da lui analizzati una proporzione
sempre ragguardevole di acido acetico, quantunque pos-
sedessero tutti | cavatteri dell’essere sani, mentre il se-
condo lo riscontrd pure, ma in proporzioni assai minori
di quelle indicate dal Mulder, nei vini sani di un anno, e
dimostrd inoltre che 1 vini nell’invecchiare, per quanto di
qualitd fina e conservati con diligenza, ne vanno conte-
nendo in copia crescente.

Per determinare la proporzione dell’acido acetico con-
tenuta 1n un litro di vino, si prende un dato peso di car-
bonato di soda seccato a 200°% e si raccoglie su di esso il
prodotto della distillazione, indi si evapora la materia
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salina, si fa disseccare, si scalda a 200°, si pesa, e dalla
differenza di peso si argomenta il quantitativo di acido
acelico.

In eambio del carbonato di soda si usa il carbonato di
piombo seccato a 110°; si evapora, come dicemmo di
sopra, e si torna a seccare a 110°, poi si ripesa.

1’aumento di peso del carbonato di piombo corrisponde
a quel tanto di pid di acido acetico a2(C*H*0?) meno una
quantiti equivalente ¢ di acido carbonico, ed un’altra ¢
di aequa H:0.

Il caleolo si fa come & indicato dal Maumené a seconda
degli antichi equivalenti , considerando I’ acido acetico
come anidride C*H30%, ed aggiungendovi due equivalenti
di acqua e =2HO; ¢ =CO0*. Seguendo queste indicazioni
si hanno adunque :

60 60
d'onde
A:tz}(_ltl_ fz"_—ﬂ,}{ 15,
15 14

L’ auvmento del peso A rappresenta la differenza tra
I'accrescimento derivante dall’acido acetico a, e la dimi-

nuzione prodotta dallo sviluppo d’un equivalente ¢ d’acido
: - 1 22
carbonico, per cui ne risulta A—a—e¢; mac—a¥ ETE
2

il c¢he fornisce :

" 51 —22 29
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Pasteur, per determinare l'acido acetico, insegnd di
misurare un litro del vino e di distillarle in bagno di clo-
ruro di caleio, raccogliendo dapprima 500 centim. cubici
di liquido misurato con esattezza, poi seguitando fino ad
averne altri 400 centimetri cubici; aggiungendo in allora
400 centim. cub. di acqua pura sul residuo, e ridistillando



ANALISI DEl1 VINI, ECC, 233

fino a ricuperare quest’acqua aggiunta, Col mezzo del-
I’esperienza egli verifico, che il rapporto fra i prodotti
volatili, partendo dalla terza distillazione, & a un di presso
quello di 2:1 fra due distillazioni successive. Per cio
torna facile di dedurre approssimativamente dalle quantita
degli acidi volatili contenuti nei 500 centimetri cubi rac-
colti da principio, e nei 400 raccolti in appresso per due
volte, quale la proporzione totale dell'acido acetico, che
sussiste in un litre di vino.

Circa al dosamento dell'acido nei liquidi distillati, egli
si valse di una soluzione titolata di acqua di calce. Per-
che s’'intenda meglio il processo da lui indicato, citiamo
ad esempio una delle esperienze che adduce nel suo libro
Hludes sur le vin.

Un litre di vino sottoposto alle tre distillazioni nel
modo descritto, diede:

Dapprima 500 centimetri cubi che furono neutralizzati
con 26 centimetri cubi di acqua di calee;

400 centimetri cubi della seconda distillazione, pei
quali occorsero 44 centimetri cubi di acqua di ealce;

400 centimetri cubi della terza distillazione, a cui ab-
bisognarono 20 centimetri cubi di acqua di calce.

Dal complesso delle distillazioni eseguite ebbe adunque
un totale di acido acetico corrispondente a 90 centimetri
cubi di acqua di calce; ma calcolando a seconda dei dati
che dicemmo di sopra, quello che era rimasto nel residuo,
e che sarebbesi ottenuto ripetendo piv volte le distillazioni
con nuove aggiunte di 400 centimetri cubi di acqua, si
hanno 10c¢  Hee . Qec 5 - Jee gee, di acqua di calce, cioé
sommando si pud ammettere, che il totale sarebbe di
20 centimetri cubi, che aggiunti ai 90 centimetri cubi
precedenti avrebbero fatto 110 centimetri cubi di acqua
di calce. Siccome perd questa era titolata in maniera, che
27 centimetri cubi di essa corrispondevano a 08r,06125 di
acido solforico, ossia 087,035 di acido acetico, ne sussegue
che i 110 centimetri cubi equivalevano a 0&,30 di acido
acetico, che & quanto a dire che il litro del vino distillato
conteneva 3 decigrammi del detto acido.

Un’altra maniera di determinare I’acido acetico con-
siste nell'incominciare dalla determinazione totale dell’a-
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cidita del vino con uno dei mezzi acidimetrici meglio
appropriati, ad esempio quello che fu gia descritto a pa-
gina 126. Indi cio eseguito si fa evaporare un’altra quan-
tita dello stesso vino in modo che rimangano nel residuo
soltanto gli acidi fissi, poscia con un nuovo assaggio aci-
dimetrico si determina la proporzione dei detti acidi fissi.
I¢ naturale che nel secondo assaggio si avrd un grado di
acidith minore che nel primo, e la differenza osservata
sara quella che indichera la proporzione dell’acido acetico.

Per ladeterminazione dell’acido acetico nei vini, Kissel,
volendo che l'operazione riesca veramente esatta, inco-
mincia dall’ aggiungere tant’ acqua di barita al vino,
quanta & necessaria per renderlo neutro, poscia distilla
affine di separarne I'alcole. Cié che rimane nella storta
dev'essere feltrato affine di separare non solo i sali di
barita insolubili, ma pit anche la materia colorante che
venne precipitata dalla barita, e che qualora rimanesse,
parrebbe che il seguito dell’operazione non risultasse ab-
bastanza preciso. Cid eseguito, si aggiunge dell’ acido
fosforico al liquido feltrato e si ridistilla fino a che le
ultime goceie che passano non manifestino piu la reazione
acida. La materia zuccherina, la glicerina ed 1 tartrati
non apportano nocumento alla buona riuscita.

Acido turtarico libero. — Solevasi per 'addietro de-
terminare acidimetricamente la forza acida totale del
vino, poscia evaporarne un'altra quantit, caleinare il re-
siduo dell’evaporazione, con che il bitartrato di potassa
era convertito in carbonato, poscia si misurava la quantita
di carbonato formatosi col mezzo di un’analisi alealime-
trica, ed in ultimo si calcolava coi dati di quest’analisi la
quantitd equivalente di bitartrato che era contenuta nel
vino. Ma poiché operando per questa via i risultati non
erano esatti, percid questo modo di procedere fu abban-
donato.

Maumené consiglia di operare nel modo seguente:
quando si abbia un vino bianco, se ne assaggiano 22 cen-
timetri cubi con una soluzione alcalina titolata di potassa,
di soda o di calce seiolta dallo zuechero, avvertendo che
il liguido alcalino dev’essere tanto diluito da uguagliarsi
a un di presso in volume al volume del vino che si assag-
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gia. Le proporzioni pini convenienti per un grado alealino,
con cui 8t riesca meglio nella esperienza, sono quelle di
4er,700 di potassa K¢O per litro, o I’equivalente 38r,100
di soda Na%0, ovvero 237,800.di calce CaO per un litro.
Cosl facendo 1 centimetro cubo del liquido alealino titolato
corrisponderi a

0,0049 di acido solforico
0,0060 »  acetico
0,0075 »  tartarico.

Per la preparazione delle soluzioni di potassa e di soda
si procede nei modi che sono gia noti pei liquidi alcalini
titolati; per la soluzione di calee, Maumené la prepara
con 3 grammi di calce viva derivante dal marmo bianco,
15 grammi di zucchero ed 1 litro di acqua, diluendo
poi al punto che nel litro rimangano sciolti 27,8 della
base.

Siccome poi la fintura di tornasole non potrebbe ser-
vire per conoscere il momento preciso della saturazione,
percio Bolley consiglia di valersi della carta piuttosto che
della tintura,

Berthelot e De-Fleurieu indicarono un altro processo
per determinare contemporaneamente 'acido tartarico li-
bero ed il bitartrato di potassa, da cui si ottengono buoni
risultati-qualora sia eseguito colla debita precisione.

Si prende un palloneino di vetro e vi si versano 10 ¢. ¢.
del vino che si esamina con 50 c. c. di alcole e dj etere,
misti in volumi uguali, e si lascia in quiete per venti-
quattr’ ore. Il bitartrato di potassa si depone in detto
tempo, in parte coll’aspetto di un precipitato, ed in parte
nella forma di una crosta deposta sulle pareti del reci-
piente, mentre 'acqua, gli acidi liberi e gli altri elementi
del vino rimangono disciolti nel liquido sovrastante, It da
avvertire che in esso liquido restano pure disciolti 2 mil-
ligrammi all'incirca di bitartrato di potassa, se non che,
come avverticono Bolley e Jokisch, il precipitato contiene
costantemente del bitartrato di calce, la cui proporzione
corrisponde quasi esattamente a quella del bitartrato di
potassa rimasto nel liquido.
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Si prende un feltrino e si filtra per esso il liquidoe, indi
si lava il bitarirato di potassa per decantazione con una
piccola quantith della mescolanza di alcole e di etere che
si versa nel feltro. Cid fatto, si trasporta il feltro sul pal-
lone, alle cui pareti & rimasta aderente una parte del
bitartrato di potassa, si rompe il feliro, si bagna con
acqua, e in ultimo s’introduce nel pallone, scaldando fin-
ché tutto il bitartrato sia disciolto. Si determiua volume-
tricamnente I’acidita della soluzione, valendosi di una solu-
zione normale di barita, come fu indicato da Berthelot.

Seguendo questo processo, Berthelot e De-Fleurieu
trovarono che certi vini contengono una quantitd di
bitartato di potassa, che corrisponde con esattezza a
quella che possono disciogliere per essere saturi; tutta-
volta nel numero maggiore dei casi ne contenevano una
proporzione minore, ciodé '/, od '/, e meno ancora,

In gqualunque caso perd non mai loro avvenne che ne
riscontrassero al di 14 di quanto potrebbe essere disciolto
da un volume di acqua alcolica, uguale a quello del vino
e dello stesso titolo alcolometrico. Da questo ne conelu-
sero, che non passa relazione di sorta tra la quantita del
bitartrato di potassa che si riscontra in un vino e I'acidita
complessiva di questo, per cui un aumento od una dimi-
nuzione degli acidi liquidi non opera a modificare del bi-
tartrato di potassa disciolto.

Per dosare poi l'acido tartarico libero, si prendono
50 centim. cubi dello stesso vino e se ne saturano 10 cen-
timetri cubi con potassa, i quali devono poi essere mesco-
lati cogli altri 40 tenuti a parte; fatta la mescolanza se
ne misura '/, del volume che si dibatte con 50 centimetri
cubi della mescolanza di alcole ¢ di etere. La quantita di
acido che si troverd dopo la detta operazione nel bitar-
trato di potassa, oltre a quella che si era ottenuta nella
maniera indicata di sopra senza aggiungere la potassa,
corrisponde a circa la meta dell’ acido libero che esiste
nel vino.

I due aotori applicando questo processo all’assaggio
di parecchi vini, riconobbero che per la maggior parte
non contenevano che poco o nulla di acido tartarico
libero, ma che vi erano in contraccambio altri acidi egual-
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mente liberi. Ad esempio un dato vino il quale conteneva
una quantith complessiva di acidi, equivalente a 7er.d di
acido tartarico libero, non diede del detto acido che quel
tanto da corrispondere ad 187,6; onde rimanevano oer 8 a
rappresentare gh altri acidi liberi diversi dal tartarico,
tra cui 18,5 di acido succinico e alcuni decigrammi di
acido acetico. Ne conseguiva adu nque che pit della meta
degli acidi liberi si dovette attribuire ad acidi di altra
natura.

Materia zuccherina. — 1 vini contengono anche una
quantita di materia zuccherina in proporzione pit o
meno scarsa, a seconda che siano pitt 0 meno invecchiati,
ovvero che la loro prima fermentazione fu spinta piu o
meno innanzi, od anche se nel fabbricarli si ebbe in mira
di mantenerli di sapore dolcigno e di una densita tale da
acquistarne il nome di vini liguoresi.

Per determinare lo zucehero tanto nei mosti quanto
nei vini, noi gia dicemmo quale il modo da seguire dagli
enologi; se non che trattandosi in questo Capitolo dell’a-
nalisi specialmente, aggiungeremo altri particolari, quali
si trovano pei diversi autori.

Si misura una data quantith del vino e si evapora a
consistenza estrattiva, indi si diluisce 1'estratto con acqua,
aggiungendovi del lievito di birra ben lavato, e tenendo
il liquido in ambiente la cui temperatura si mantenga tra
20 e 25°. Il lievito determina la fermentazione dello zue-
chero, che si converte specialmente, come sappiamo, in
alcole ed in acido earbonico. Allorquando & cessato qual-
stvoglia moto lermentativo, il che si conosce dal non ma-
nifestarsi piu bollicine gasose, si distilla a meta e poi si
misura con areometro la quantita di calce che passo in-
sieme coll'acqua nella distillazione.

Dal titolo alcolometrico si calcola la quantita di alcole
assoluto che s'ingenerd per la fermentazione della materia
zuccherina , e siccome 59 parti di alcole assoluto cor-
rispondono a 100 parti di zucchero di uva anidro, si potra
conoscere quanto di esso era contenuto nel vino. It neces-
sario per effettuare questo modo di dosamento di operare
con una quantita di vino non troppo piccola, tale cioé che

corrisponda almeno ad un litro.
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Il metodo che abbiamo descritto & lungo, perché ri-
chiede il tempo necessario al totale sdoppiamento dello
zucchero in alcole ed in acido carbonico, onde volendo
procedere con maggiore rapidith si preferisce comune-
mente I’uso del reattivo di Fehling, di cui gia parlammo
a pag. 123.

Per determinare la sostanza zuecherina nei vini, si puo
anche far uso del metodo proposto da Pasquini e da
Pollacei, il quale consiste nel trattare il vino con acetato
di piombo prima di procedere all’uso del reattivo saccari-
metrico di Fehling.

Si prendono 100 grammi del vino da esaminare e si fa
hollire moderatamente in cassula di porcellana, di tale
ampiezza che durante l'eboilitura pulla si perda o per
traboceo o per ispruzzi. Si riduce a metd di volume e vi
si aggiunge tanto di acetato basico di piombo, fino a
che il liquido stando in quiete divenga chiaro, poi si
prova con una goccia dell’acetato per essere certi che
nulla vi ha di precipitabile.

Si feltra, si lava il precipitato sul feltro e poscia si
versa carbopato di soda nel feltrato fino a cessazione di
intorbidamento. 8i rifeltra, si lava il nuovo precipitato
e poscia al secondo feltrato si aggiunge l'acqua occor-
rente per ricondurlo al volume di 100 ¢. ¢. Dopo cid si
esplorerd col reattivo saccarimetrico, per determinare la
proporzione dello zucchero.

In ultimo non vogliamo tacere in questo luogo alcune
ozservazioni che furono fatte, tanto sul modo di prepa-
rare il reattivo, quanto nella precisione dei dati che
fornisce.

Fu notato che lasciandolo a sé per un certo tempo esso
soffre qualche alterazione, per cui fa d’uopo riesaminarlo
affine di accertarsi che scaldandolu fino ad ebollizione non
produca coi sali proprii che lo compongono una riduzione
parziale dell’ossido di rame, cosa che non avviene quando
sia preparato di fresco. :

Per metterlo in opera si prova dapprima, al che se ne
prendono 10 ¢. c., si diluiscono con 40 a 50 e¢. ¢, d’acqua
distillata e si scalda fino all’ebollizione ; se nulla depone
e se mantiensi limpido, ¢ segno che si pud adoperare. Se
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poi formd sedimento se ne prendono altri 10 ¢. c., vi si
aggiunge un poco di soda caustica, si diluisce con acqua
fino a 50 ¢. c. e si fa bollire ; per I'aggiunta della soda non
avverrd pit intorbidamento.

Volendone determinare il titolo, si prendera una solu-
zione di zucchero invertito, diluita fino al punto da conte-
nerne 1 per 100 e si aggiungerd a goccie a goceie, con
buretta, al reattivo quasi bollente, continuando a far ca-
dere le goccie della soluzione zuccherina fino a che il reat-
tivo rimanga decolorato, né piu si deponga del profossido
di rame coll’aspetto di una polvere rossa,

Per riconoscere il punto nel quale tutto il rame fu
precipitato, si prende una soluzione di prussiato dj potassa,
resa acidula coll’acido cloridrico, se ne distribuiscono pa-
recchie goceie in altrettanti vetri da orologio, che sono
vicini al palloncino in cui si fa I'assaggio, indi di tempo
in tempo s'immerge uno degli estremi di uno specillo di
vetro nel liquido, portandone una goccia in uno dei vetri
da orologio; se il rame non fu tutto precipitato, la goceia
della soluzione precipita in rosso bruno il prussiato di
potassa. 3i avrd per contrassegno che la reazione & a ter-
mine quando aggiungendo Ia goccia della soluzione al
prussiato non si manifesta n& precipitato né coloramento
rosso.

Si pué anche tralasciare I'uso del prussiato di potassa
e fare bollire illiquido in una cassula di porcellana, per-
ché si pud riconoscere facilmente quando rimane una
sola traccia di rame non precipitato osservando il co-
lore del liguido, che diviene a tal punto di un azzurro
grigio.

La soluzione zuccherina dev’essere diluita al punto
che in qualsivoglia caso non contenga al di 1a di 1 per 100
di zucchero. Per conseguenza, quando trattasi di un mosto
fara d'uopo di aggiungervi tanta acqua quanta abbisogna
affine di ottenere un tal grado di diluzione, desumendo
dai dati che fornisce il gleucometro; quando si opera con
un vino si dovra regolare I'aggiunta dell’acqua a seconda
che il vino sia pit 0 meno dolce. ;

Il reattivo & preparato in guisa che 10 ¢. c. di esso
equivalgono a 5 centigr. di zucchero d’uva.
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Loewenthal procurd di preparare il reattivo in modo
che si conservi pin a lungo di quello che avvenga quando
si seguono le indicazioni fornite da Fehling, A tale effetto
si prendono:

Aecido tartarico . . . . . . . 93er 72
Carbonatodisoda . . . . . . 562, 32
Solfate di rame puro. . . . . . 31, 24
ABAUR: v v o o oo oo e & v % D00 OO

Si deve fare la soluzione in tal modo che 20 c. ¢. di
essa, diluiti con acqua per 6 volte il loro volume, indi
scaldati ad ebollizione in palloncino, depongano tutto il
rame quando vi si aggiunge un decigrammo di zuc-
chero d’uva perfettamente puro e sciolto in 100 e. e.
di acqua, senza che frattanto nulla rimanga di zucchero

indecomposto.
Maumené & d'avviso che il processo col reattivo di

Fehling, e che fa d’uopo pur dire & seguito comunemente
dai chimici e dagli enologi, non riesce esatio neppure
quando si esperimenti con soluzieni di zucchero puro. gl
avverte inoltre che altre sostanze, le quali sono contenute
nei vini, possono agire riduttivamente sul rame contenuto
nel reattivo, e quindi far parere maggiore la proporzione
dello zucchero di quanto sia realmente.

I’aldeide riduce come fa lo zucchero, e lo stegso fanno
I'acido tartarico allorché I'ebollizione & protratia ed il
liquido molto alcalino, e cosi I'acido tannico.

Volendo pure giovarsi di un reattivo del genere men-
tovato, egli trovd che i risultati riuscirono piu sicuri va-
lendosi di una soluzione ramica preparata come segue:

Solfato di rame . . . . . . . . gr. 40
Bitartrato di potassa . . . . . . » 10
Soda caustica caleinata . . . . . » 40

Acqua, quanto basta per un litro.

Si prendono 25 c. c. di vino, vi si aggiunge il reattivo
cupro-potassico in eccedenza, si scalda fino ad ebollitura
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e si feltra il liguido mentre & bollente. Siccome il reattivo
vi fu versato al di 1A del bisognevole (devesi eseguire un
assaggio preliminare per conoscere quale il volume del
reattivo accid rimanga in eccesso), nel liquido feltrato si
aggiunge una soluzione titolala di solfuro di sodio, fino a
che si vegga che non v'ingenera pil un precipitato nero,
Se si sottrac la quantitad di rame rimasta in soprappiu, e
determinata col mezzo del solfuro di sodio, da quella che
conteneva il reattivo fatto bollire col vino: la differenza
trovata rappresenterd la proporzione di zucchero che &
contenuta nel vino sottoposto all’analisi.

Petit per la determinazione dello zucchero nei vini
riusci a dosarlofacilmente decolorandoli da prima col mezzo
del carbone animale, ed anche precipitandone in prece-
denza gli acidi coll’acetato di piombo in eccesso.

Seguendo questa via trovo 187,20 di zucchero per litro
nel vino del 1846 e 187,30 in quello del 1825, Controllo 1a
maggior parte dei suoi dosamenti col mezzo della fer-
mentazione, ma perché lo zuechero contenuto nel vino
possa fermentare fa d'uopo separarlo dalle altre malte-
rie del vino, le quali farebbero ostacolo all’aziene del
fermento.

A quest’effetto si deve saturare I'acidith coll’acqua
di calce, evaporare fino a secco & trattare il residuo nell’al-
cole di 88” centesimali ; §i evapora 'alcole, si ripiglia il
residuo con acqua distillata, e si aggiunge del lievito di
birra, con che lo sviluppo del gas carbonico incominciera
immediatamente. Egli verifico che qualora si mescoli del
lievito di birra ad una soluzione zuccherina, contenga
essa del glucoso e dello zuechero candito e eristallizzato,
lo sviluppo del gas apparira quasi all’istante, purche
qualche corpo estraneo non opponga ostacolo all’efficacia
del fermento.

Come saggio delle proporzioni di zucchero contenuto
in diversi vini riportiamo la tavolaseguente, che togliemmo
dell’'opera del Pollacei sull’ £uologia :

Serur F. — [ wini. 16
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'?"jf_', Zucchero
Localitd ‘:'_El su 100 p, di vino| Apalizzatore
E = in peso
Frovineie
Gieggiano . . . . Siena 1865 0,16 Pollacc
Broglio s %o omg Il 1858 0,14 "
= % % g% il 1860 0,40 :
— 2% v #2a ik 1863 0.09 o
—_ a8 &g M 1864 0.13 ’
— ST | {865 0,17 5 -
— oow w & o Il 1866 0.09 o
-— AT R R . - 1867 012 ’
Arceno . . . . . i, 1863 0,14 N
Montaleme . . . . id. 1862 014 '
Montepuletano . . . id. 1361 0,08 '
Marengo . . . Alessandria| 1838 0,12 Stefanell
SEe B (i B 1857 | 0,10 »
Bordeaux (Francia) prima qualita o 0,12 Pallace
id. seconda qualita » 017 »
Pominoe . . (prov. di Firenze)] 1843 0,16 Cozzi
Forst . . . . sul Reno| 1834 0,30 | Diez
A 1844 | 0,43 | g
— e (i 1846 | 0,57 ! ’
Deidesheim . . . . 1. 1846 | 0.11 | »
— I | B 1848 | 0,53 »
Ridesheim . . . . il i846 | 0,39 »
— R (1 1848 | 0,43 | :
Dickheim . . . . id. 1849 | 0,568 | ’
Oppenheim . . . . 1l 1848 0,50 ; :
Skemberg ., . . . il 1846 0,35 : "
Juhanuisberg . . . il 1842 0,42 n

Fu anche tentato I'uso del saccarimetro per la deter-
minazione della quantitd di zucchero che sussiste in un
vino; se non che sussistendo in esso altre sostanze attive
sulla luce polarizzata, quali gli acidi tartarico e malico, le
indicazioni che se ne otterrebbero sarebbero inesatte.

Materie estrattive. — Allorquando si sottraggono dal
vino le parti volatili per via di evaporazione, ne rimane
un residuo fisso, contenente gli acidiliberi non vaporabili,
i sali ad acidi organici ed inorganici, la materia zucche-
rina che rimase indecomposta, le materie coloranti, la
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glicerina, ecc. S5i suole eseguire questa determinazione
complessiva per le sostanze suddette, al quale effetto si
prende una data quantita di vino, si evapora, si secca il
residuoa 100°dentro stufa, ripetendoi pesamenti fino a che
la penultima pesata corrisponda all’ultima. Di questo modo
di procedere si valsero parecchi chimici per 'addietro ; al
presente si eseguisce o si compie la disseccazione nel
vuoto affine di evitare tutte quelle alterazioni che succe-
derebbero per'azione dell’ossigeno dell’aria resa maggiore
da quella del calore.

Houdart trovo che si pud ottevere l'effetto in tempo
breve ed in bagno maria, senza perdite notevoli di glice-
rina e di eteri poco volatili seccando gli estratti ottenuti
da 25 ¢. ¢. di vino, in cassule di platino aventi il fondo
appianato. Kgli verificd con un numero ragguardevole di
operazioni, piu di 500, che bastano quattro ore di dissec-
cazione all’aria libera, e nel bagno maria perché tutta
I'acqua venga discacciata ; qualora sioltrepassasse il tempo
indicato si avrebbero delle perdite successive, in numero
quasi indefinito, non per nuove perdite di acqua, sebbene
pel volatilizzarsi di taluno fra i prineipii che compongono
1l residuo estrattivo. Osservo inoltre che non & indifferente
il far uso di cassule di porcellana piuttosto che di platino,
od il mescere o no sostavze eterozenee al residuo, affine
di agevolarne la disseccazione,

Dalle stesse quantita del medesimo vino evaporato in
condizioni alquanto differenti, ebbe i dati che seguono:

Peso dell'estratto

Cassula grossa di porcellana . . . . . . 1960
= sottile — . . . . . . 1872
— di platino . . . . 18,08
- con 2 gr. di pmmce grfmulah v 1%.82
—  con silice calcinata . . .. 16,74
—  con 2 gr. di spirale di ]]]atlﬂ{) .. 18,21

Si vede adunque che quando si proceda alla determi-
nazione del residuo estrattivosenza tenere la medesima via
st pud avere un’ eccedenza od una deficienza di 2 a3 gr.
ed anche piu per litro.

Per I'addietro si ammetteva come un fatto inconcusso
che da qualsivoglia vino legittimo dovesse rimanere una
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quantita di estratto non al di sotfo di 20(, né al di sopra
di 2,4 ; tanto che si affermava che ogni qual volta da ub
vino si ottencsse una proporzione di estratto minore sensi-
bilmente di 20 gr. per litro, si dovesse reputare piu 0
meno diluito con acqua.

Da analisi piv recenti perd si vede che certi vini pns-
sono contenere o assai meno o assai pia di materie com-
ponenti il residuo estrattivo, di quanto si era creduto.

Hitschoot trovo ne vini di Palestina da 14 a 96 gr. di
elementi solidi per litro; Boussingault, 40 gr. mnel vino
di Lampertsloch ; Filhol, da 18,90 a 28,08 nei vini di
Tarn-et Garonne.

Vergnette-Lamotte riscontro nei vini legittimi dei se-
guenti paesi le proporzioni che trascriviamo.

Nomi dei vini Estratto secco per litro
Madera . . . . « + - « + - . 4ls9
Seiampagna Mest . . . . . . . 97,8
Mante Libano:. « 5 =+ = o« = ow e 102,3
Malaga . . . - .« -« o o . 187,8
Varii chimici tedeschi fornirono pure i dati seguenti
Ludersdorff, . massimo (eccez.) . . Tokay . . .. ... 106 gr.
» - — f{ordin.) . . Naumburger . . .. 23 »
; .. minimo — .. Drauneberger. ... 15
Geiger. . . . massimo — . . Steinberger . . . . . 69 -
s .. minmo — .. Wiesloch. .. ... 22
Fischern. . . massimo (eccez.) . . Rusterscelto . . . . 107
o —  (ordin.) . . Zeller (il mighore) . . 73 »
. - — . . Liebiravenmilch .. 41 &
p % @i - = e Spagerbersr: omia . 39 »
» ... mimmo — .. Eberstadler. . ... 19
Fresenivs . . massimo (eccez.) . . Steinberger scello. . 106 »
» . minime  — . . [llattenheimer. . .. 42 o
Diez. . . . . massimo — . . Deidesheimer . ., . 16
 J minimo — . . Hocheimer . . . .. {6 «
Zierl .. .. massimo — .. Forster, 1834 . . . . 3% »
s . ... minime — .. Bochenheimer. . .. 20,
Kersting. . . massimo (eccez. . . Bergstrasse . . . . . 25

' . . . minimo -— : T 17 »
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Métis . . . . massimo — .. Champagne. . . ., {11 »
. g — g » spumante 125 »
° —  f(ordin.) . . VYinodi Grecia ... 46 »
P . . . . MWINiMo = oz Dleslef i ¢ o v o 25 ¢
Mayer. . . . —  (eccez.) . . Malaga . ... ... {87 »
Schubert . . massimo — .. Riesling-Wurzhurg , 72 »
’ . . minimo — o HescalsoraSatte Riesling . 11 &

Blaanderen trovd per un litro le seguenti quantitd di
materie fisse nei vini che nomineremo:

Reno. . . . . 1787 media di 12 qualita
Tenerifa . . . 32,6 -
Madera . . . . 40,2 =
Oporto . . . . 44,9 o
Sauterne . . . 9,5 per una sola qualita
Langlade . . . 14,0 —
Beaume. . . . 14,1 -
Bordeaux . . . 16,4 —
Hermitage. . . 17,2 :
Powmard . . . 18,0 =
Saint-Georges . 18,1 —

Tavel . . . 18,5 —

Lacryma—Chriéti, 20,1 -
Narbooa . . . 220 -

Rivessaltes . . 245 -
Bergerac . . . 26,8 —
Beni Carlo. . . 31,1 —
Champagne . . 82,7 —

Maumené ottenne pei vini del dipartimento della Marna
le cifre seguenti:

Bouzy . . . . 1846 . . . . . 20er 40
— 1848 . . . . . 21,70

Villedommange . 1839 . . . . . 2852
— 1846 . . . . . 274l
— 1849 . . . . . 30,65

Hermonville . . 1839 . . . . . 2784

- 1839 . . . . . 254)
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In altre delerminazioni fatte dallo stesso autore fu te-
nuto conto non solo del residuo fisso, ma ben anco del-
I"alcole e del grado di aciditd dei vini analizzati, per cui
si hanno cosi di confronto tre dati importanti sulla loro
composizione (vedi Quadre 117, pag. 247).

Houdart piti recentemente fece alire determinazioni su
parecchi vini francesi raccogliendo altri dati, oltre alla
quantitd dell’estratto secco, come dal quadro che ripor-
tiamo (vedi Quadro 17, pag. 248).

Maumené ammette che in generale quando i vini com-
piono gli stadii diversi della loro fermentazione, tanto che
non vi rimanga piu di zucehero indecomposto, 1'estratto
secco non suole essere al di sotto di 20 gr. e non oltre-
passare di molto i 30 gr. Egli inoltre & d’avvisa che si
debba prendere per media

Pei vini ordinarii . . dai 20 ai 30 gr.

— fintedolei . » 20 » 50 —

—  liguoresi . . » 50 » 100 —
Glicerina, — Macagno per determinare la quantita di

glicerina confenuta in un vino, prende un litro di questo
e lo fa digerire con idrato di piombo precipitato di recente,
poi evapora in bagno maria. 8i riprende il residus coll’al-
cole assoluto e si tratta la soluzione alcolica con una cor-
rente di acido carbonico.

Ne precipita carbonato di piombo, per cui si deve fel-
trare il liquido, il quale per evaporazione fornisce la gli-
cerina quasi pura. Con questo processo lrovd da b a 6
millesimi di glicerina nei vini diversi su cui operd, e le
proporzioni maggiori in quelli di maggior forza alcolica,

Acido succinico. — Daquello stesso residuo che fu esau-
rito coll’alcole assoluto si pud ritrarre I'acido suceinico,
purché si faccia bollire con una soluzione acquosa di ni-
trato di ammeonio, contenente 10 per 100 del sale.

Si feltra, si spiomba il liquido coll’acido solfidrico, si
espelle I'eccedenza del gas, si neutralizza coll’ammoniaca,
e si precipita col percloruro di ferro. Si raccoglie il preci-
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QUADRO II.

(Vedi la citazione a pagina 246).

Nem divini | ATO el | Alede | Resdun i o o
a EHYWD
= = -
Ay 1857 120,0 1920 | ...
- 1858 92,5 H3,25 4,39
Avenay — 11,10 25,85 3,80
Bouzy 1857 148,23 LRI0 L s
— e 148,683 20,60
Cumiéres i867 141,563 150 | s
(lgnoto) . - 128,08 24,65
Chouily . 1868 104,8 22,75 §,58
Epernlay . . . | i 104,8 17,47 4,68
[Hautvilliers . 1857 104,8 19,62 S
Ludes 1858 128,33 15,75 4,43
Mailly — 1150 31,88 5,30
Mareuil — 115,0 21,25 4,36
Mesnil 1857 10,80 37,70 5,29
_ 1858 116,0 46,80 3,85
Pierry e 110,7 24,30 4,88
Tilly . 1857 | 125,33 23,21 ()
Rosso ignoto 84,80 21,62 | ...
Verlus 135,88 21,640 | ...
. HUAS )| ...
Verzemay . . . | ... 132,17 21,565 4,02
== 18568 123,7 21,82 4,40

(@) (6) Questi due estratli furono seccali nel vuoto; gli aliria 100°
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QUADRO IIL

Momi dei vini

Annu

Chiteau-Yquem

Id.

Barzac
Chateau-du-Brassier
Chtes-Basses
Sainte-Eulalie .
Monferrant .

Id. Al
Entre-devx-Mers .
Chambertin ,
Rochebourg .
Beaujolais
Fleury
Pelit-Baargeges {ff}!:ﬂse}
Cher .

Vouvray .
Chablis .
Beaunfort .

Id. .

. .
Lezignan

. . .
Petit-Narbonne
Roussillon

W, . . .,
Villeprac (Héranlt) .
Ligjian (ee lranamale)

Id. (travasato)
Yino laglialo
Id. vecchio

1871
1865
1876
1874
1870
1874
1875
1866
1874
1858

1874
1870
1875
1815
1874
1872
1874
1875
1876
1875
1876
1876
1875
1876
1876
1876
1876

(3,3 | 1407
150 | 82,84
8,0 | 120,88
10,9 | 23,64 996,0
10,9 | 22,24| 0209 | 9955
105 | 19,96 995,0
10,2 | 20,32
10,6 | 23,68
9,2 | 16,80
135 | 24,22 993.0
12,5 | 23,64 993.0
10,5 | 20,72| 0217 | 9950
10,5 | 19,62] 0,211 | 9950
7.8 | 15,62 996,0
9,3 | 1875 0,472 | 9960
9,7 | 133,80
9.8 | 14,56
15,9 | 23,48 992,0
105 | 24,12 996,06
12,6 | 28,41
108 | 24,08
120 | 27,20
79 | 22,64 1000,0
150 | 2531 9920
147 | 27,28 994,0
12,8 | 23,20 993.5
10,0 | 19,12 995.5
150 | 17,08 988 5
1,1 | 21,08 9945
102 | 16,88 994,0
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pitato che & di succinato di ferro, si lava, si secca, si cal-
cina, ¢ dal peso dell’ossido di ferro si deduce quello del-
I'acido suceinico.

Macagno trovo da 1 a 2 millesimi del detto acido nei
vini diversi, e verificd che la proporzione & maggiore
quanto pit ne & il titolo alcolometrico.

Tannino. — Volendo determinare la quantita di acido
tannico o di tannino contenuto nei vini, si evapora un
litro di vino fino ad espellere tutto 'alcole e gli acidi vo-
latili; se vi sono acidi fissi liberi, principalmente 1'acido
tartarico, sidevono convertirein sali acidi (bitartrato, ecc.)
col mezzo della potassa, per cui & necessario di far prece-
dere una determinazione acidimetrica affine di conoscere
la proporzione occorrente dell’aleali per convertire tutto il
bitartrato neutro di potassa; ma val meglio eccedere; poi
si evapora a secco 'estratto, si esaurisce col solfuro di
carbonio per togliere le materie grasse; e poi si fa dige-
gerire con etere puro, il quale sciogliera il tannino. Eva-
porando |'etere, dal residuo si sapra quanto di acido tan-
nico era contenuto nel vino.

Fauré trovo nei vini della Gironda 08r- 722 di tannino
per litro, tra i quali il vino di Sadirac ne diede il meno,
che fu di 0s~,649 per litro. Il vino di Quinsac fu quello
che ne diede di piu, ciod 18,843 per litro.

Aeide malico. — Chaptal indicd quest’acido come uno
dei principii immediati del vino, e Barruel riscontro il
malato di calce nel sedimento dello sciloppo di uva.

Couverchel lo estrasse dal mosto, evaporando questo
nel vuoto, separando la maggior parte del tartrato di po-
tassa, neutralizzando il liquido, precipitandolo coll’ace-
tate di piombo e facendo bollire il precipitato con acqua.

IFFeltrando la soluzione acquosa mentre era bollente, e
lasciandola raffreddare, vide che si deponeva il malato di
piombo in laminette micacee di un bianco argeotino,

Maumené I'ottenne dal vino di Damery. Ne distillé 10
litri per separarne I'alcole, versd nel residuo della distil -
lazione, mentre era bollente, tanto di acetato di piombo
quanto occorse per la totale precipitazione e feltrd imme-
diatamente il liquido, il quale nel giorno dopo gli forni
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magnifici eristalli di malato di piombo, di un bel bianco
splendente, fusibili nell’acqua calda coll'aspetto di una
resina, e che gli diedero 56,62 di ossido dj piombo per 100.

Malerieinorganiche. — L’ estratto seceo dei vinj quando
sia calcinato laseia un residuo cenericcio, contenente i
diversi componenti minerali acidi e basici, j quali sussi-
stevano nel mosto ¢ che percid rimasero nel ving.

Vi si riscontrano dei solfati, dei silicati e anche dei
fosfati, come pure dei cloruri, dei bromuri, degli joduri e
dei fluoruri; questi tre ultimi in quantith tenuissima ed
appena apprezzabile,

Tra le basi primeggia la potassa, a cui susseguono la
calee, la soda, la magnesia, 'allumina. 'ossido di ferro e
I'ossido di manganese, I'ultimo dei quali sarebbe costante
per avviso di alcuni chimici, accidentale per avvise
di altri.

Béchamp determino le quantith diverse di residuo
estrattivo e delle ceneri relative che ottenne evaporando a
bagno maria 10 c. c. di parecchi vini per ciascuno, e poi
seccando il residuo tra 100 e 110° nella stufa.

Egli non crede pertanto che adoperando una propor-
zione maggiore di vino, come sarebbero 100 e pit centi-
metri cubi si possa espellere compintamente 'umidita che
rimane nella materia estrattiva, avendo verificato che at-
tenendosi alle proporzioni minori da lui preferite, e po-
nendo a raffreddare sotto I'acido solforico il recipiente che
contiene il residuo seccato a 110°, si riesce non solo a ri-
sultati precisi, ma si pud eseguire un dosamento nello
spazio di un’ora,

Egli poi caleind il residuo pesato per determinare
quanto fornisse di ceneri, e trattd questo con acqua per
isciogliere il carbonato di potassa proveniente dal bitar-
trato, affine di conoscere quale & la proporzione del bitar-
trato suddetto esistente nel vino. K siccome una parte dei
vini da lui esaminati eranostati sottoposti a ingessamento,
percid egli fece anche la sottrazione; notd in una colonna
separata quale la parte organica del residuo estrattivo,
sottratte le ceneri, perché 1'uso del gesso fa crescere no-
tevolmente la quantitd delle materie minerali:
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L ; . ’ ! FParte :
Anni di fabbrieszione | Fstratto!Ceneri SEgR ey Carbo- [Cremora Al
e da da | del’ |matodi| ai cole
Origine dei viui 1 litro |1 litre | €5tratto potassa | tartaro
| 2 3 4 5 £
Yinodi S*-Genrges 1858 28 0 } §,2 | 23,8 . (11,05
—diMéze . . 1861] 30,0 | 48| 252 | ... | ... 10,04"
— diMontpellier 1861( 28,0 | 3.2 ' 25,8 | 1,22 | 333 l1.0
—di Mireval . 1861) 26,0 | 2,8 | 23.2 1 1,72 | 3,20 [10,5
—diPézenas . 1861 245 | 4.1 | 204 | ... e |10,0
—diMéze. . . 1861 2201 ... | ... - ‘b
—di Mauguio . 1861] 214! 28| 186 1,16 | 3,12 | 92
—diNarbonne 1861 315 | 541 | 264 | ... | ... 13,
— di Rowssillon 1861] 27,5 | 6,1 21,4 e |7 wgin £4,91°
-—dll*'runlignanﬂlﬂﬁﬂl 265,0 | 3.8 |261,0 | 1,031 2,80 |..... d
(a) Vini ingeszati — (b) Vino ingezsato —- {£} Vini ingezzati fortemente —

— {d} Moscato bianco doleissimo.

Dalla tavola riportata & manifesto, dice Béchamp, che
1 vini rossi dell’Herault, che furono esaminati dapprima,
contengono raramente meno di 21 gr. per litro di materia
organica nell’estratto , mentre i vini coloratissimi del
Roussillon e di Narbona ne contengono meno, come dalla
tabella che segue:

Vini del 1861.

Estratio Ceneri Estratto| Carbonata Cremora
p crllio | per | ltro corretto di potasza | di tartaro Alcole
i

S |
a 17.3 3,3 14,2 1,93 5,26 9,3
b 17,0 3.92 13,08 i,19 5,90 ’ 9,0
¢ 19,2 3,08 | 1617 1,31 3.56 10,1
e 19,1 3.9 | 152 213 5.81 ' 10,0

|

Qeservazioni. — I vini a be erano 2ani @ non avevano dato la volta. — TIJ

vino € aveva dato la volta.

Béchamp osservé che i vini quando si guastano dando
la volta sogliono fornire una proporzione maggiore di
estratto, allorché non essendo stati tramutati a tempn ri-
masero in contatto della feccia; se furono gia tramutati,
in allora la quantitd della materia estrattiva non s0g-
giacque ad accrescimento.

I vini che diedero la volta hanno per carattere chimico
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di non contenere piu né zucchero, nd un prodotto sacca-
rificabile, né glicerina, dei quali i due primi si convertono
in acido lattico, contemporaneamente vi ¢ un aumento
della quantitd di potassa, e si vede che il tartaro delle
botti in cui & contenuto il vino guasto, o diminui o scomn-
parve per essersi disciolto.

Balard riscontrd il fermento lattico nei vini che die-
dero la volta, preceduto da globuli somiglianti a quelli
del lievito ; se poi I'alterazione progredi molto innanzi, vi
si trova pur anche una moltitudine di vibrioni. Distil-
lando i vini voltati, 'alcole ottenuto & acidissimo per ab-
bondanza di acido acetico ; operando su 40 litri di un vino
che era guasto del tutto, non vi fu possibile di riconoscervi
la glicerina,otlenne dal distillato 400 gr. di acetato di soda,
saturando l'acido acetico ed un residuo ineristallizzabile,
da cui ricavd 40 gr. all’incirea di un acido che bolliva a
140° e che possedeva tutti i caratteri dell’acido propionico.

Per formarsi un'idea del modo con cui taluno per lo
addietro condusse l'analisi dei vini, riporteremo in com-
pendio una memoria di Filhol pubblicatanel 1846, in cui
rifer la composizione chimica dei viui dell’Alta Garonna.

Egli comincio a determinarne il pesospecifico operando
a temperatura normale di 15°, indi passod a stabilirne di
confronto I'intensitd del colore valendosi del colorimetro
a doppio cannocchiale di Collardeau e prendendo uno dei
vini per campione, ciod uno dei pin colorati.

Circa all'aleole si valse dell’alambicchette di Salleron
da cuiottenne buoni risultati, avvertendo perd che insieme
coll’alcole passo dell’acido acetico, il quale a suo avviso
non modificod la densita del liquido distillato.

Circaalla quantita del bitartrato di potassa conlenutovi,
procedette evaporando ad estratto 500 gr. di vino, lavando
’estratto con alcole di 80° centesimali, ed incenerendo il
residuo insolubile, dentro erogiuvolino di platino. Esauri
la cenere enn acqua bollente e feltro la soluzione per indi
determivarne il titolo alcalimetrico con acido nitrico puro
e diluito, 1 c. c. del quale valeva a rappresentare 87 milhgr.
di bitartrato cristallizzato. Aggiunse 'acido col mezzo di
buretta graduata alla soluzione alealina, continuando fino
a neutralizzazione perfetta, poi dedusse dalla quantita di
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c. ¢. occorsi del liquido acido la proporzione del bitartrato.

Per titolare I'acido rispetto al bitartrato, pesd 5 gr.
di questo cristallizzato e puro e lo inceneri in crogiuolino
di platino, poi sciolse la cenere nell’acqua e la tratto con
il liquido acido diluendo di nuovo, poi questo fino a che
60 c. c. di esso equivalessero ai 5 gr. del bitartrato ince-
nerito. Du cié dedusse che un grammo del sale corrispon-
deva a 12 c. c. del liquido acido. onde ogni centimetro
cubo di questo rappresentavalf,, di grammo del bitartrato
cristallizzato, ossia Qsr (083,

La soluzione adoperata per dosare il bitartrato conte-
neva dei sali insolubili nell’alcole e solubili nell’acqua. Vi
aggiuvse dell’acido nitrico in lieve eccedenza e poi del
nitrato di barita. Ruccolse il precipitato bianco che si
formo, lo lavd, lo seccd nella stufa e lo pesd accurata-
mente, e con questo determind la quantitd dell’acido sol-
forico derivante dai solfati solubili

Tolse dal lignido la barita eccedente con quanto basta
di acido solforico diluito, rifeltré, aggiunse ammoniaca,
con che ottenne un lieve precipitato di fosfato di calee che
tenne in disparte per unirlo con guello che poi ritrasse dai
sali insolubili nell’acqua.

Ma il residuo fisso che consegui evaporando il vino
conteneva dei sali solubili nell’alcole, per cui tratto detto
residuo con alcele, come gid si notd in addietro, ed in-
ceneri la materia che 'alcole aveva disciolto. Riprese con
acqua la cenere cosi ottenuta e n'ebbe una soluzione che
fu feltrata, ed a cui aggiunse del nitrato d’argento,

Si formd un precipitato che lavo coll’acido nitrico di-
luito e poi coll’acqua pura e che raccolse per dedurre dal
peso del cloruro d’argento la quantita dei cloruri che erano
stati sciolti dall’aleole.

I’acqua madre da cuierasi deposto il cloruro di argento
conteneva in soprappin del nitrato di questo metallo, la
trattd con un poco di acido cloridrico affine di separarne
I'argento, feltrd, evapord a secco e calciné al rosso il re-
siduo; riprese questo con acqua, la quale lascio indisciolta
una tenue proporzione di una polvere bianca ed insolubile
che era magnesia. La parte solubile nell’alcole conteneva
del cloruro di potassio, un poeco di cloruro di sodio e



CAPITOLO XXI1X,

256

+eL'o 918Y'% || 01000 _d 01620 ' 06810 _ Pl gy VLY ‘wnds uou muasopy : el
— ﬁﬂwﬂ ‘:L_,_m._n,_.__
6L a6L1'0 Ga00'0 || qLeL'n mm.ﬂd u,.EumE.:mﬂ ‘01101958 LLIPUTSSa| Yy =05 oouelq oduaaew || v
..ﬂ__‘_u:b.ﬂ .Hu__,.ﬁb
2066 | ©088°0 | 6€&0°0 || 09%S°0 | 1600 || ond1os od unonintose a "t QLR emes || g
" " £981
BLE0 || SLIL'O | 98040 || 58890 | 0L¥I0 opNIISE ‘gduld ¢ (vieineu) wadewrey || gy
" Qo871 ‘edou
0 79280 || £831°0 |l 9&¥°0 | SESID Pl BlIUESSI|Y -odus ossod oduasey || 1y
¢ | LEOG} || 1€0B0 || GHOY'0 | GLBHO "I ‘ S P OF
090°F || BEOE™F || SOLI'O || L9&Y'D | S691'0 ‘pr BATUIIE) 'Ggg) ‘rieumey | @
£6x'0 || 019L0 || 39010 || 0£%5°0 | 08€1°0 P! BLPUESSALY || 698 '0209s ojolqay 1| §
691 || E0EBE || £8CH0 | 00v570 | 00600 " P eg[V AR S
v¥L0 || 1090 |1 84& 10 || OYLY'0 | 98710 || @iueSulnse ‘onnpose Y L
0gs'n mmmmb mE_”n_ G088 cmm_”_u onnise sy ot oroooodeg || g
Y690 || 1901} || 6LSOTO || G90S'0 | 88900 nniese “odBiyd k Pl |y
6S4E || 88960 || 9911°0 || 068Y°0 | 09650°0 || MusSutnse fonnmse u "FLST P g
28L0 || vsec't || L2810 || #1ev'0 | 00G1Q || oad0qqe ‘oniniost ey G981 ‘n223s ojodeg || B
aquaduryse ‘onnios
198°0 || OBEV'E || S16V'0 || LIFL'D | 03240 || -v ‘osuaur ado[od vlpuessaly (081 ‘09998 vaaqaeq || |
| ‘0d 19p 0uang oJjF — ANOL9FY ] L |
_
] 1 ! n_ i
o001 #ad || por 4au 7 oo1 4ad __ E_r%,_ m__E,;_w; : Mw
FILu — i ayasy vandodg eae oula 19p aunjzeedisag 78
LU uu:._w 7 Emauﬂﬁﬂ 7 _u—u___u._._. 7 H.Eu_.__.q 7 7 __ — m N

"(vge “Sed pay) wnseg g joad p weren e wonbiw v cados newads ayaaeony

‘A 0¥aVN0

-



957

ECC.

ANALISI DEI VINI,

£06°0
Se0'}

6850

680°F

Le8 0
76}

060'F
10%'}

8870
CEL'0

GILED
8670°}

Ge89°G
8608'e

£70%°0

8865
60080

0LS )
C198°0

£908'0
ale0't

9670°0
G0EH0

#6800
8668

LLOOD

LGE00
1&0°0

£891°0
V1O

90010
1€11D

686L 0
001570

LS9LD
S&05°0

o)

68390
8£10

86770
ge89'0

aL9v'o
L5880

08810
000

08040
GLYE(

06L0°0

06420
SRR

E:”@
08010

G5e1°0
£%51'0

oJnewoIe 18S
-se ‘onnase ‘otelyd CUIPOY
: mnise 1[40 J-rulsieg
‘wnds *bje ‘0180004
-qe od un ‘ojnise i
aquewnds
otuenbie ‘onserdjop EUapOoy

DY — ENOIDZY o

ajuewnds ojjow
‘Oaewode 99fop

‘odeiye ounayed TAOUST)
09178
-0Je ‘20|0p ‘oleaquie || 9queAdT]-14)59Q
onniase ‘ojeique ¢

.uunwﬁ Lod un -pi «
sjuaIulIse ‘ojnIase rAOUAT)

vy — FANDIDAY W
“p1 pt PZUIIA-ouTIng

2uaiurse ‘o1yniase eUOIIN

"0jata,y — ANOIDAY Wf

WIpIDquey — ANOIDIY Wf

oueg
-Wo[o7) [3p TIAU
-1A E[[3p 0)[29S oulp
JLRT ‘0SS0d ou1p
vl
-10Q 1p 09SnIqIET
ajuewnds ‘eeq
-10g 1p 02snaquieT]

15504 1L

8981
‘01IN10se ‘9591100

eudedg 1p 2 1jea0g
AN UDD 07998 OUIA

£981 ‘0ouElq 0[0LqaN
1youDg 1y

' " 698 ‘omasey

€98} ‘0ss0x ojoIqaN

15504 UL

GIg T
‘orsed op ouy oury

"1L8) “orjod
-lep 1p oueudedien

18804 UL,

e

1%
0&

o
b B

L}
9t

— T wind.

Sewwn F.



CAPITOLO XXIX,

258

600°F || eL10'e || 8680°0 || S8¥%'0 | 06Y&'0 || cnmase ‘e “que BUDIUY L8 ‘outumuoly || 98
) ; ; ojoudodewe BUWIOY *91199 NLRT ‘02
OLY'0 || 1998°0 || 6LOVO || 5S8Y°0 | 09910 || ‘onnmse ‘oreaque || -oa) ajEp 9j0) || -uei] wumeT-eag || op
ﬁ Henol Hiy
; : : ; ‘moge fond qoe ||
688°0 || 1968°% || SLY0'O || BLEY'0 | G991 || ‘onseiajop ‘odeiyD " "' LO8} ‘oonealy | vg
L i _ [ i ‘ :._mm
9€80 || 06110 || SOEV0 || 008Y'0 | S&1I°0 | Pl - mesoey ‘o1sed Bp ouvuIQ || €8
8970 | L9SHF || LE0V'0 || 20850 | 02010 | Pt _ ¢ 0L81 P &6
. ﬂ n , | Bwoy ‘el
06% 0 || 7S7% ! _ 6001 0 m_mﬁe GLEO Pl | =030 9)[9p A([0] || BO]F ‘TIUMET-RUAL) || 1€
SeL 0 || 8FI81 || 19900 || LLYYD | 04110 Dt _i __ " 981 ‘rwhioet || 0g
7860 | 1286°0 || 10010 || 50080 | 04110 | wos,0d un‘ovinose | enSeStug 6981 ‘esausnoidueg || 63
| MWOY 3 vrLquIf] YD I — ANOIDIY «O "1S50. MUty
, n “ | ” ojouforewe 9981
109k || 9891 || 9600°0 | 9600°0 | 00900 || ‘onnmse ‘oursaySed eusojog ‘oouerqouenduey || 83
ﬁ ) ﬁ oaewe od un rudojog
0650 987%°0 || L8000 | €ive'0 | G811 || ‘ommose ‘ounanSed Il omarg ueg (aisen || Logt ‘osueq muoyy || Lz
_ "o —— INOIOHY WS oD g
Il | i _ _ .
oot Jad || pot 4ad _ s i __ _”a_mﬂm_._,_ __ _“wﬁd_ﬁ" : 7 .,_m_w
ey || orseonn _ﬂ__,._,_.”._ Jl.\ﬂﬂm-l._.lt 7 __ sy papdoag _ T[0T oujA 19p auorzeudysag | mm
44 H _ o

“(ycg Ted 1pap) tunseg cg cyoad [op wmerpey s wonfim 1 ovados yemeds ayosoy

‘A 09aAvAd 1 anbag



259

ANALISI DEI VINI, ECC.

636'0

SIv'D
£06°0

q18'0

67L'0
L]
1280
8670
8L8°

6210
080
S E Al

9080
79L°0
SLL'

6L08 |
| L89O'T

186°EL

LYLG'S
9L05'0

Ge09°e

S880°
0079'F
V658
8660°}

LEE60

8GIE°]
g580° |
50280

08857
3S1L'0
85160

LSE0'0
THIFO

£501'0

m:g”.u
8L00°0

£81140

6LO1D
07L 10
€050'0
10910

8180°0

81510
:E”g
GOTI0

TLIO0
SLEVD
B6F 10

08010
08180

C094H0

00600
SeLH0

21910

01740
82910
SILE0
Ge010
a8y1%0
SL60°0
¢6E 0
0sL0'0
| G&110

LE60'0
08010

Pt

0711958

| widdog vm
-187) B[ 09JB[y ULg
g

leanuLpy fjunsaan)

YOUMPLAY UL — TNOIDTY o8

Pl
0a11em
~Uae ‘a0[op ‘olednwe
ountenied
oar e

| -0de ‘adjop ‘meiquie

01e220qqR ‘07301958

‘J|SB [ESSE ‘0]1nasE
. 0B

sjuafuinse ‘onniose
auaduins

- ojuenbie ‘opniose
OONTWeL

-t ojuenbje ‘o1jniose
1sne od un ‘oyniase
almsne ‘ojiniose
01RWIOIE

‘o11niase ‘auomouede

o

aquaurnse ‘onniose

a%UAIL )

DEdady-oucHgng
i

AU

i
euatg--ojndajuopy
CHTENB ST RORT|
puaIg-"o[ndatuogy

BUBIG-B]|9)
-qude] 1p eInuag,

azuaa]

TY-0ULABSUEY o
L

02£31Y-0UBL|NNS

i
azual -ondosg

TpIEeJ — ANOIDAY WL

* T0SS00 BSIALIO,
© L8 foised v

‘18804 ity

* QL8 'viues oury

- 7981
JuldIan 0IURI OUIL

' *0233s 'p)
OL8T ‘09
-uetq onony 018dod

: annng ey

R Pl
" GOBE ‘ALqou outy
"' Y981 ‘odnEay
pijenb o3 o1sed eQ

pIlRnD L} Bunwog
" QL]} "oised mm

ouy owoniy 3o
T G081 ‘odau tpj
gogy ‘aunwod ouly

S981
‘01908 0S50J UL

* 9981 Pl
*T Gogy ‘nuely

15504 1) |

[y Ml
A

0s
ik

8Y

LY
¥
21
¥y

ey

&y
%4
0¥

6E
8€
Le



CAPITOLD XXIX,

260

YL | GEYs's || 9980°0 (| BHLE'0 | GLai0 || osomads ‘oseoop || vueen Tt T oompa) | gy
onewote od un
« GOBE b || 1661°0 || SSTYD | §y81Q || ‘osoitnds ‘onnwse || wussop-wedry ||+ ¢ - ossoy 19
" P%09°0 || ¥%90°0 || ¥0%°0 | OLIID sz_umm ESNOTIG © 0 osed vp oaay || 09
aua
685°0 || LS09F || LE9OO || 0SES'0 | 3980°0 -E;_:Eﬂ_ﬁ.ﬂ:ﬁi ey *oised ep onmiosy || 6g
_ VIS — EANOI9TY ()} 18504 tutg
J “ ' oonewode ‘osoquids rjodey 6IAnS
0ST'F || 7801y || 0L80°0 || 06L8'0 | Se8Hp || ‘omnwse * ojeiquie “EIYOS].p OMO | -2A [ap (0AJodaquoy) || g
oJewe od un ‘0110108
G89°0 || 9L08°0 | SL000 | LL¥v'D | 00810 |[ -v ‘o ‘oresquue " © 7 oduelg owdageg || LG
oanewoae
v85°0 || 9S¥€°0 || L8000 || Saiv'0 | SBLIQ ||t onnwse Coresquie ljoden " ‘oouelq wde) || og
paung g
aquaduins
Ge8°0 | 23177 || 60210 || 098S0 | 00130 || -v ‘eopop ojuenbpe ouaeg "t T 8981 ourp || gg
n 1odey 01ANSI A
e E || SEIOHH| L6910 || vero | oLLID osouids “aojop || 00249 1op aua0y, || 1op rwmhaae] oy || g
loaunduanpagy ajunssan) .
HOUOIpLIaH 910ULN0L ] — ANOIDTY uf HS04 T
oot Jad || 00r 2d | gor Jad _ =
oot Jod 001 Jod 0 155] HrEpon _ 2 =
U D1 I | S —, agsy prandodg h TR0 oups [ap ouerzeudisag a2
BULID3| Y o)s0angn __ o __7 iy | ww

“(yeg “Sed 1pay) mseg < cjoad pap fuereyr e wotbiw 1 ovados rpenaeds aysaaony

A 09aAvAD n anbag



261

ANALISI DEI VINI, ECC,

gag'l
L6S0

000°F
LES}
GO}
GRL'
LS80
LSE60

S86.0

513}

LSa'}

ces’}

€860

arg’s
d

F96°

il

0201

9569's
8ee0’e

168G
86916
99L ¢
£165°2
10YY'e
08&L'%

LE99'
L96S'G
£306:C
Se1E L)

680S'3H

Liig'es

7G58°6 |

EEHE
LSRG G )
09655

16100 :
|

G701
£8€0°0
1010'0
o

YLIO0
m%@
£52070

9210'0

7L10°0

21160
SL09°0

LGLED
850510
£917'0
006€0
0L17°0
00870

SL6E0
BE95°0
81970
86970
L9EY'0
80370
88€7°0

ELYE'D
060€°0
59950
05LE°

0SLE'0

00130
SL810

%E”.u
eg10
00Z+0
GLSID
08EH0
0040

0510
08EH0
sabAly
ST
oLy'o
6610
LESHD

070%0
0960°0
00810
L8%% 0
00310

0sojuaids ‘oarew
-01e '93)0p ‘ojedque

uids *oanewote
‘onniese ‘ ojeaque

i
vugap
-18Q-0URISH()

‘oulfapang — INO19TY W)}

| oreare ‘rose ‘riquie
P! Pt
e taids frose trque
ol M
wode ‘rose uque
“Je ‘-aids *rose “*quie
ads foanrwode

“aids “+e trose tque

pLopL Pl
‘proopro e
P L Pl

"wode ‘aajop “aque
3210p “bie ‘;yvaque
oso1atds ‘oancw
-oJe ‘pajop ‘ojeaquie

ads pr o
‘woJe ‘a2j0p ‘ruwWe
‘wode “ads ‘onnias
e o0d un ‘ojeaque
oIneWoIE ‘0110108
-2 ‘odely ‘omaque

‘onntose ‘ouwanded .

elEsIely
elueie)
LA
edes],
oA g
T|BSIE]Y

{

1]

o
ESNILIG
111131l

zuIssafy-1Iedl

BUISSD [ -0ZZe[L

"[ed-ERIEPASE]
BSNORAIG
elueqen

TuIssajy-1ediy

* 8181 ‘oursu)
Ip 92[0p RIDICUIIY

CLYRT ‘ourlsup

I BI29S EIDITUIAN
Houmg iy

. L e
' EILIIWY 0Sh P
"y Sug gygenb p
© - adopadns cpg
‘das 'y 0 'S I
*dos gjijenb epestely

...._E
©ot topueqpy
< g

ol
Tttt ojnasoly

ToToeep P
©oonnise P

2ISTARY

© edepepy

BSNILIIG 1p BIIL
Wa1p

Wue Ip 0JUBIQ QUL

* T 0ouEl] ouLy

Tyounlq 14

8
I8

08
6L
8L
LL
9L
A

7L
el
oL
|27
0L
69
89

LS
99
o0
79

£9



262

APPENDICE

DELLE FALSIFICAZIONI DEI VINI E DEI MODI DIVERSI
DI RENDERLE MANIFESTE

Componenti naturali dei vini — Falsificazioni coll’alcole
— collo zucchero e melazzi — cogli alcoli, carhonati,
clorure di sodio, acido acetico e tannico — coll’acido
tartarico e cremore di tartaro — col sidro ed essenza
di mandorle amare e di lauro ceraso — coll’ acido
solforico ed allume — coi sali di piombo, rame, zinco
e ferro — colle materie coloranti vegetali — colla
fucsina ed altri colori di anilina — col £esso e creta
caleare — coll’acqma.

Il vino & il prodotto della fermentazione del mosto del-
I'uva. L’arte della fabbricazione del vino & antichissima,
benché gli antichi ignorassero che nel mosto dell'uva la
materia zuccherina si trasforma in alcole. Sapevano perd
che il mosto dopo un certo tempo perde il suo sapore zuc-
cherino ed acquista la proprieta di produrre 1'ebbrezza.
Gli antichi conoscevano pure 'aceto che si produce per
ossidazione del vino.

Da tempo antichissimo si usé di falsificare in varij
modi il vino, come risulta da varie disposizioni peaali sta-
bilite con decreti e leggi sia prima del 1350 contro i fal-
sificatori del vino. Anche ai tempi dei Romani si falsifica-
vano i vini,

In quest’ A ppendice ci proponiamo di indicare le varie
sostanze che servirono e servono per falsificare i vini ed
esporre i modi pin sicuri onde riconoscerle.
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Premettiamo che il mosto si compone di :

Aequa . . . . . . . . . in media gr. 860,0
Glucosio . . e v e o« o« 1800
Materie albummmdl P . \
Mucilagine e gomma . . . . . . . |

Materie grasse ‘

Materia colorante (enulma}

Sali d’ammonio

Cloruri, bromuri, ioduri e fluoruri {trfiu*e)

Tartrati, citrati, racemati, malati, solfati, % , 30,0
uitrati, fosfati e silicati di potassio, sodio,
calcio, magnesio, alluminio e ferro

Acido tannico
— succinico {tracce; >

Materie estrattive, sconosciute, in quautlh
rilevante o ¢ v ¢ 5 6 4 G R 0 e

1040,0
ed il vino si compone di :

Acqua.
Alcole etilico,
Alecoli propilico, butilico, amilico, ecc.
Glucosio (da 0 a molti centesimi).
Aldeidi.
Acido acetico.
—  sueeinico.
— malico (nelle annate cattive).
— tartarico e tartrati di potassio e calcio (in quan-
tith molto minore che nel mosto).
— carbonico (al massimo 2 grammi).
Tracce degli acidi lattico, valerico, butirrico.
Mannite.

Gomma.

Glicerina.

Acido caprinico nell’etere enantico.
— caprilico » »

Eteri volatili dell’abboccato; non conosciuti.
Materia colorante specialmente nei vini rossi.
—_ tannica » B
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Mucilagine, destrina,
Materie grasse.
—- azotate (albuminocidi?).
Cloruri, solfati, fosfati ece. di potassio, calcio, ecc.
Materie estrattive non conosciute, in quantiti rile-
vante.
Sali d’'ammonio e di trlmctllammma
Cellule di fermenti isolati e corpi organizzati somi-
glianti.

Assai numerose e variabilissime sono le analisi dei
diversi vini; in media generale pero 1000 grammi di vino
rosso contengono:

Aegqua . . . . . . . . . . gr 8690
Aleole . . . . . . » 100,0
Aleoli diversi, etﬂrl BBG: 5 3 & tracce
Glicerina . . . . . . . . . 6,5
Acido suceinico . . . . . . . » 1,5
Materie albuminoidi, gommose, co-

loranti, grasse e zuccherine. . . » 16,0
Cremore dl farbare < o w0 e . 40
Acidi, acetico, propionico, mtrl{:n ecc. v 1.9

LInrurl ] hrunmri , solfati, ecc. di
potassio, sodio, ece. e sali ammo-
niacali . . PR 1.5
La quantita d’ qlcule varia nei dlwrs: vini secondo la
qualita delle uve onde si fanno.
La quantita della glicerina ¢ in media di grammi 6,5
Un litro di:

Vino vecchio di Bordeaux . . grammi 7,41 di glicerina
— i Bordeaux ordinario . » 6,97 »

Buon vino vecchio di Borgogna  » 7,34 »

Viono di Arbois veechio. . . » 6,75 »

Svariatissime sono le sostanze che si impiegano per
falsificare i vini a seconda dei casi. Svolgeremo,quest’ar-
gomento nell’'ordine seguente :

1° Alcole.

2% Zucchero, melazzo, ece.

3° Aleali, carbonati, cloruro di sodio, acidoacetico,
acido tannico.

4° Acido tartarico e cremortartaro.
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5° Sidro, poiré, mandorle amare, lauro ceraso.

6° Acido solforico, allume. )

7¢ Sali di piombo, rame, zinco e ferro.

8° Materie coloranti.

9% (Gesso, creta calcare.

10° Aequa.
Le falsificazioni con materie coloranti, con acqua e con

alcole sono le piu frequenti.

I. Alcole.

Ié facile intendere il perché spesse volte si aggiunga
dell’alcole commerciale ai vini deboli. I vini falsificati con
alcole commerciale sono talvolta dannosi all'economia ani-
male, ed & quando I'alcole commerciale grezzo contiene
alle volte molto alcole amilico, il quale ha un’azione fisio-
logica quintupla di quella dell’alcole etilico.

Landerer (1862) afferma che i vini greci di cuttiva
qualita si esportano a Trieste e 1a si falsificano con rhum
e materie coloranti.

Coi mezzi indicati nel Capitolo XXIX, p. 222, si pud
facilmente determinare la quantitd di alcole contenuto
nei varii vini, ma non é possibile indicare con sicurezza
se vi fu aggiunto. Sard sempre utile perd fare un saggio
alcolometrico in confronto con un vino della stessa localita
e di provenienza sicura.

Quale mezzo empirico per scoprire I'alcole aggiunto
al vino, si indica il seguente: scaldasi al bagno maria
una bottiglia ben chiusa del vino sospetto, e quando la
temperatura ¢ arrivata a 60° si versa il vino in una cas-
sula; si avrd sensazione di vapori alcolici nel caso che
il vino sia stato falsificato con alcole. Secondo alcuni,
nel vino naturale, 1'alcole non diviene libero se non ad
una temperatura superiore a 60°,

Mariguac (1862) ha dimostrato che per distillazione
si separa con eguale facilita tanto 'alcole contenuto natu-
ralmente nel vino, quanto I’alcole aggiunto.

Contemporaneamente all'alcole, per fermentazione del
glucosio, si formano anche la glicerina e 1'acido succi-
nico; la determinazione quantitativa, specialmente della
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glicerina, potrd essere di qualche utilith sapendosi che,
in generale, il peso della glicerina varia dal decimo al
quattordicesimo del peso dell’ alcole. I vini pin alcolici
sono quelli pit ricchi di glicerina (Pasteur, Macagno).

Per determinare la gquantith della glicerina, Macagno
opera nel modo seguente: si fanno digerire 250 centi-
metri cubi di vino con idrato di piombo recentemente
purificato, si evapora a bagno maria, si riprende il re-
siduo con aleole assolutn e trattasi lo sciolto alcolico con
anidride carbonica; si evapora e si pesa la glicerina che
era rimasta quasi pura nella soluzione alcolica. Macagno
con questo processo trovo da 5 a 6 parti di glicerina per
ogni litro di vino.

Chancel invece, aggiunge un poco di calce spenta a
100 centimetri cubi di vino, tanto da saturarlo, evapora a
bagno maria, riprende il residuo con una miscela di
1 parte di alcole a 85° e 2 parti di etere (ripetendo dieci
volte il trattamento con 5 centimetri cubi di miscela).
Evapora lo sciolto aleolico-etereo, scioglie in acqua ed
evapora in cassula di platino, a 100°. Moltiplicando I'au-
mento di peso della cassula tarata per 1,07, si ha il peso
della glicerina. In generale i vini contengono da gr. 5 a
gr, 7,5 di glicerina per ogni litro.

II. Zucchero, melazzo.

Non si pud asserire con certezza se il glucosio, che
coi metodi ordinarii si scopre nel vino, sia stato aggiunto
o no. La quantith di glucosio che i vini contengono &
assai variabile e non & in ragione inversa della quantita
dell’alcole, come a prima vista si crederebbe; infatti dei
vini, per esempio, a 12 per 100 d’alcole possono contenere
0,9 a 0,1 per 100 di glucosio e anche 2 a 3 per 100. —
I vini di Francia contengono in media 2 grammi di zue-
chero per litro, quelli di Svizzera grammi 1,80, secondo
Miiller, e quelli di Germania 3a 10 grammi, secondo Diez
e Fischern.

Alecuni vini, quali il Borgogna, Bordeaux, i vini rossi
di Narbona, i vini del Reno, ecc. ne contengono solo
delle tracce; altri vini, quali il Malaga, Fronfignano,
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Porto, Tokay, ecc. ne contengono una notevole quantita.

Il sapore dolce che hanno molti vini sembra dovito
alle volte al glucosio ed altre volte alla glicerina od alla
mannite.

Alcune volte si & aggiunto al vino del melazzo, —
L’eccessivo sapore dolce, ed un dosamento comparativo
di glucosio con un vino della stessa loealita, ecc. potranno
servire di criterio per svelare la frode.

Ordinariamente si dosa nei vini il glucosio col liguido
di Fehling, ma & da notarsi che altre sostanze, oltre al
tannino, contenute nei vini possono ridurre i sali di
rame; secondo Béchamp (1875), anzi due altre materie
destrogire diverse dal glucosio si trovano nei vini ed
hanno la proprieta di ridurre il reattivo dj Fehling. Se-
condo Béchamp, solo col mezzo della fermentazione si pud
dosare il glucosio nei vini.

HI. Alecali, carbonali, cloruro di sodio, acido acetico
ed acide lannico.

Alcali, carbonali ed acido acetico. — T vini acidj per
acido acetico sono alle volte corretti coll’aggiunta dei
carbonati di potassio, di sodio o di calcio, nel qual caso
si producono degli acetati solubilissimi. Si scoprira la frode
scolorando il vino con carbone animale, evaporando ed
estraendo il residuo con alcole, che scioglie gli acetati.
Evaporando I'alcole si cercheranno Pacido acetico, il po-
tassio, il sodio ed il calcio coi reattivi loro speciali. 11 re-
siduo aleolico trattato con acido solforieco svilupperad in
copia I'acido acetico. I¥ da notarsi pero che 'acido acetico
e contenuto normalmente in certi vini.

Kissel determina 1’ acido acetico eliminando prima
I"alcole per distillazione del vino neutralizzato con barita,
poi distillando il residuo con dell’ acido solforico e rac-
cogliendo 1’ acido acetico che si titola con un liquido
alealino.

Cloruro di sodio ed acido tannico. — Rare volte si ao-
giunse del cloruro di sodio al vino. Si racconta che in
Francia, nel dipartimento della Drome, fu venduto un
vino, il quale conteneva una certs proporzione di clo-
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ruro di sodio; precipitava abbondantemente col nitrato
d’argento, e per calcinazione lasciava un residuo che
aveva sapore salato manifestissimo,

Bench& in piccola quantita, I acido tannice (o per
meglio dire una wmaferia tannica) esiste naturalmente nei
vini; fu aggiunto qualche volta ai vini per farne risaltare
meglio il sapore o secondo alcuni come correttivo per i
vini divenuti filanti,

Secondo aleuni, il tannino aggiunto al vino precipita
le materie albuminoidi e quelle suscettibili di trasfor-
marsi in fermento, e quindi il vino trattato con una quan-
tith sufficiente di tannino & piu chiare e suscettibile di
conservarsi per piu lungo tempo. Per ogni 1200 litri di
vino propongono 120 gramini di tannino. Questo processo
di conservazione fu applicato da alcuni, principalmente
ai vini bianchi ed ai vini gispani. Oggi da molti si ritiene
invece che il tannino, come materia alterabilissima per se
stessa, sia causa dell’alterazione dei vini; infatti i vini
rossi che contengono pivt materia tannica che non i bian-
chi, sono meno duraturi di questi, ed i depositi che in-
vecchiando forpiscono i vini rossi sono generalmente co-
stituiti da materia tannica con materia colorante. Inoltre
si attribuisce al tannino quella malattia cui vanno soggetti
i vini rossi e per la quale diventano amari; in questo
caso perdono il colore, diventano torbidi ed il deposito
consta di materia colorante con materia tannica ; il mi-
croscopio vi svela la presenza di funghi filiformi carat-
teristici. Da alcuni enologi si consiglia quindi di mode-
rare, durante la fermentazione, la soluzione della materia
tannica.

Ad ogni modo, qualora se ne voglia determinare la
quantitd, il metodo che sembra preferibile secondo alcuni
autori & il seguente di Carpené.

Occorrono le due soluzioni seguenti : 1° una soluzione
di acetato di zinco in un eccesso d’'ammoniaca. Questa da
col tannino un precipitato di tannato di zinco insolubile
in un eccesso di reattivo, nell’acqua e nell'ammoniaca.
Questa soluzione non precipita coll’alcole, colla glicerina,
coi tartrati di caleio e di potassio, coll’ albumina e coi
sali di ferro ad acido organico. 2° Una soluzione di per-
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manganato potassico. Per sapere quanto tannino corri-
sponde, per esempio, a 10 centimetri cubi di ‘questa so-
luzione, si titola empiricamente una soluzione di tannino
fatta con 1 grammo di tannino puro in 1000 grammi di
acqua. Se, per esempio, 20 centimetri cubi di soluzione
di tannino occorrono per 10 centimetri eubi di soluzione
permanganica, 1 eentimetro cubo di questa corrisponde a
grammi 0,002 di tannino.

Il saggio si eseguisce nel modo seguente: si precipita
il tannino da 40 centimetri cubi di vino, per esempio,
con un eccesso di soluzione di acetato di zinco, si scalda
all’ebollizione, si evapora a circa un terzo del volume, si
lascia raffreddare, si filtra e si lava con acqua bollente.
Si scioglie il precipitato nell’acido solforico diluito e si
titola questa soluzione col permanganato.

Coi metodi generalmente adottati per dosare il tannino
nei vini, insieme al tannino si dosa anche la materia co-
lorante, che si precipita unitamente al tannino ; secondo
Gautier, col metodo seguente si riesce a dosace |’ eno-
tannine o tannino del vino privo di materia colorante: a
100-200 centimetri cubi di vino si aggiungono 2 parti
d1 carbonato di rame, si agita vivamente, si versano nel
liquido 100 a 200 centimetri cubi di alcole e si abban-
dona il tutto a sé per dodici a venti ore. Il tannino si
trova precipitato allo stato di enofannato di rame insolu-
bile. La materia colorante, forse unita all'ossido di rame,
resta sciolta. Si separa il precipitato, si lava con alcole
diluito e poi, insieme col filtro, si introduce in un eilindro
graduato di 100 centimetri cubi. Si versa nel cilindro
dell'acqua contenente 10 per 100 di ammoniaca, sino ad
occupare 30 centimetri cubi; si chiude e si agita. Le-
notannato assorbe 1" ossigeno e si scioglie. Dopo venti-
quattriore si apre il vaso sotto 'acqua e si misura cosi
la quantita di gas restata. Bisogna fare di confronto un
esperimento con tannino puro in soluzione titolata.

A chi scrisse quest’articolo occorse di analizzare un
preparato che in commercio & venduto sotto il nome dj
conservaleur, pei vini, L'analisi fatta insieme all’assistente
signor Cesare Pasquini, dimostrd che era costituito es-
senzialmenie di un miscuglio di clorure di sodio e catty :
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Acqua . , . 9,5
; . 5
Cloruro di %ﬂdm con tracme {11 s1h [:'11[‘:&?]
e poca materia Drgqnlca £ 39 3
¥

Tannino che si colora in xerﬁastru col
sali ferriei ed ha tutti i caratteri del-

Vacido cacciutannico . . . . . | 343
Materia insolubile in acqua . i ow ow BB
Materie estrattive, coloranti,ece. . . . 83

99,9

(Questo tannino per l'azione del calore diede un subli-
mato che forni la maggior parte delle reazioni ecaratteri-
stiche della pirocatechina, e specialmente quella di colo-
rarsi in verde intenso coi sali di ferro.

1V. Acido tartarico, cremore di tartaro.

L’acido tartarico solo di rado esiste libero, in piccola
quantitd nei vini. Si scopre Vacido aggiunto col metodo
indicato da Lassaigne, che consiste nell’'aggiungere al
vino una soluzione di cloruro potassico satura a 4 15°;
dopo alcuni minuti si precipita una polvere bianca, cri-
stallina, costituita di tartrato acido di potassio. Il vino
naturale richiede un tempo ben pit lungo per separare,
nelle stesse condizioni, un poco di eremore. Con questo
processo si puo svelare /., di acido tartarico (Lassaigne).

Secondo Glénard questo processc & erroneo, percha
una soluzione acquosa di cremore di tarfaro, nelle stesse
condizioni sovraindicate, fornisce dei cristalli dopo sette
ad otto minuti, IY pii conveniente trattare 'estratto secco
con aleole, che scioglie 1'acido tartarico e ricercare I’a-
cido tartarico nel residuo ottenuto dall’evaporazione del-
I'alcole.

Cremore di tariaro o fartralo acido di polassin, —
L’aggiunta di questa sostanza al vino si potra riconoscere
determinandone la quantitd direttamente.

Approssimativamente si pud determinare la quantita
di cremore riducendo a 50 centimetri cubi un litro di
vino, o meglio evaporandolo sino a formazione di pellicola
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cristallina, e lasciando cristallizzare durante ventiquattre
a quarantott’ore. Si decanta l'acqua madre e si lava il
residuo ripetutamente con acqua satura di cremore. I
cristalli si essiccano pella cassula tarata.

Berthelot ¢ Fleurieu propongono di precipitare il cre-
more di tartaro con una miscela di aleole ed etere a vo-
lumi eguali; dopo ventiqusttro a quarantott'ore si racco-
glie il cremore precipitato e se ne determina il titolo con
una soluzione titolata d’acqua di barita. Questo metodo
ha, secondo Pasteur, diverse cause d’errore.

Il metodo indicato ordinariamente dagli antichi con-
siste nell’evaporare una data quantita di vino, od estratto,
lavare questo con aleole a 95° e caleinarlo in crogiuolo
d’argento, in modo da avere il carbonato potassico. Colla
soluzione normale d’acido solforico si determina la quan-
tita di questo e quindi del cremore. 100 parti di cremore
danno 36 parti di carbonato potassico.

Pasteur propone ancora un processo per dosare 'acido
tartarico, ma per questo noi rimandiamo al Capit. XXVII,
pPassin.

V. Sidro, poire, essenza di mandorle amare
e laure ceraso.

Specialmente in Francia si falsifica alcune volte il vino
bianco col sidre o col poiré.

Questa frode si pud, secondo alcuni, riconoscere al
sapore del vino, che é aspro quando contiene del poire,
per 'odore particolare dell’etere acetico che ha 1'aleole
ottenuto distillando il vino sospeito, ed alla maggiore
quantitd di estratto che questi vini falsificati forniscono.
Questi caratteri perd non bastano.

Secondo Winkler, si riconosce la frode determinando
I'acido tartarico, che manca nel sidro, e determinando
la quantiti della materia tannica che & assai abbondante
nel sidro. Si osservi perd che artificialmente puo essere
aumentata la quantitd di acido tannico e che alcuni vini
sono assail ricchi di materia tannica.

Tuchschmid scopre se il vino ¢ falsificato cen sidro
o poiré basandosi sulla grande differenza delle ceneri di
queste bevande. Mentre il poiré ed il sidro contengono
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circa 0,11 a 0,40 per 100 di carbonato calcare nella loro
cenere, il vino ne contiene al pia 0,049 per 100.

Secondo Sonnex, si pud scoprire la presenza di un
terzo di sidro o poiré nel vino tenendo conto dei fatti
seguenti: 1° nessun vino contiene tanta potassa percheé
'eccesso che vi si trova non allo stato di bitartrato sia
uguale a questo; 2 il sidro ed il peiré non contengono
bitartrato, ma la potassa vi si trova allo stato di malato
e di acetato. Cio premesso, si opera nel modo seguente:
1° 100 di vino filtrato si evaporano ad estratto, e dopo raf-
freddamento si tratta il residuv con soluzione di cremore
di tartaro satura a freddo, si raccoglie su feltro il cremore
rimasto come residuo, si essicea a 100° e si pesa. Questo
peso da il cremore di tartaro esistente nel vino. 2° Si
opera come precedentemente, se non che bisogna aggiun-
gere previamente al vino 1 gramma di bitartrato sodico.
Questo secendo peso indica tutta la potassa contenuta
nel vino. Se il vino & puro, il secondo peso non deve
essere il doppio del primo.

I1 sidro trattato con eccesso d' ammoniaca fornisce,
dopo aleune ore, eristalli in tavole rettangolari aderenti
al vaso, mentre col vino si ottiene un precipitato di
cristalli aggruppati a stella e non aderenti. I primi,
sciolti nell’acido acetico, danno un precipitato abbondante
coll’ ossalato d’ ammonio, i secondi invece, nelle stesse
condizioni, non danno precipitato od assai debole, ed il
liquido filtrato precipita con ammoniaca. Queste diffe-
renze prevengono da cio che il sidro contiene fosfato di
calcio in copia ed il vino, fosfato di maguesio.

Mahier (1861) ha studiato comparativamente [’azione
di diversi reattivi (solfato ferroso, ferrocianuro potassico,
cloruro mercurico, ece.) sul vino bianco, sul sidro, sul poiré
e sopra miscele di questi lignidi.

Larrey nel 1811, a Madrid, osservd che aleuni soldati
morivano quasi istantaneamente con tutti i sintomi di
avvelenamento tetamico. Si riconobbe che cid era causato
dall'uso di alcuni vini, i quali erano falsificati con diversi
vegetali, tra i quali si notd il lawro-ceraso (lavrus pruno-
cerasus); gli Spagnuoli facevano uso di questi vini senza
risentirne alcun danono.
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VI. Acido solforico, allume.

Acido solforico — Spesse volte si & falsificato e si fal-
sifica il vino econ acido solforico per avvivarne il colore e
perché si conservi meglio. Si usa specialmente di aggiun-
gere acido solforico nel caso che il vino siasi alterato per
decomposizione del tarirato di potassio (nel qual caso
dicesi voltalo). In Francia, i vini rossi specialmente, sono
mescolati spesse volte con 2 o 3 millesimi & acido sol-
forico.

Per svelare quest’acido nei vini i sali di hario non
possono essere nmptegati , perché anche 1 vini naturalj
contengono una piccola quantita di solfati; perd la for-
mazione di un precipitato molto abbondante potra essere
un criterio per sospettare la frode.

Lassaigne, per svelare 'acido solforico nel vino, opera
nel modo seguente: si immerge sino a meti una liste-
rella di carta bianca nel vino sespetto e poi si essicea a
temperatura man mano crescente. L’estremith umettata
col vino sotto l'influenza dell’acido solforico si carbonizza
molto prima che non I'altra. .

La carta pid conveniente per questo esperimento &
quella ordmaria liscia, nella cui pasta esiste I’amido o
la fecola.

Il vino puro evaporato spontaneamente lascia una
macchia azzurro-violacea. mentre il vino contenente 2 a 3
millesimi di acido solforico da una macchia rosa-ortensia,

Il mezzo pit sicuro perd, secondo noi, & il seguente :
si evapora una certa quantitd di vino.a bagno maria
sino a che sia scaceiato turto I'acido acetico e Paleole ; il
residuo avra intensa reazione acida. Si estrae con aleole
assoluto; per evaporazione dell’alcole si avra Pacido sol-
forico, riconoscibile facilmente coi sali di bario, alla rea-
zione acidissima, ece. ecc.

Allume. — Spesse volte si & aggiunto dell’allume al
vino, sia per avvivarne il colore e perché si chiarifichi
e si conservi meglio, sia per comunicargli un certo sapore
stittico, analogo a quello del vino di Bordeaux. La quan-
tith d’ allume aggiunta @ alle volte assai grande , per
- esempio, 150 a 200 grammi per ogni ettolitro. Nel 1847
Sermt F. — T wini. 18
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si vendeva in Francia un preparato, sotto il nome ciarla-
tanesco di lannico binnco preparato, il quale non era altro
che una soluzione di 20 grammi di allume in un litro
d'acqua,

Bretet nel 1875 analizzd un vino che conteneva 150
orvammi circa di allume ogni ettolitro.

In Francia, specialmente a Fismes, nella Champagne,
si fabbrica un liquido fermentato denominato wine di Fis-
mes o vin de teinte, che s1 usa per colorare i vini; questo
liquido ¢ formato con:

Bacche del sambucus . . . gr. 250 a 500
Allume . . . . . . . » 30 a 60
Aequa . . . . . . . » 800 a 500,

Maumené, che analizzd aleuni vini coloriti con questa
sostanza, vi trovo da 4 a7 gr. di allume per ogni litro.

Sin dal secolo x1u1 s'incomineid a falsificare i vini col-
I'ailume. Per ricercare I'allume nel vino & poco impor-
tante occuparsi dell’acido solforico e del potassio, essen-
doché questi sono contenuti normalmente nei vini, ma
principalmente si deve scoprire I'allumina. Avra qualche
valore perd la formazione di un abbondante precipitato coi
sali bariticl.

Per ricercare I'allumina nei vini furono proposti varii
metodi, il migliore perd ci sembra il seguente: si mescola
il vino con una soluzione di acetato neutro di piombo, il
quale precipita I'acido solforico, I'acido fosforico, le ma-
terie coloranti, 1'acido tartarico, ecc. Si filtra, si elimina
I'eccesso di piombo con una corrente di gas solfidrico (o
meglio, con acido solforico, che precipita in gran parte
anche la ealce) e dopo ebollizione si filtra nuovamente. Nel
filtrato si cerca ’allumina coll'ammoniaca, previa concen-
trazione del liquido, e si riconoscerd alie sue reazioni ca-
ratteristiche.

Un litro di vino normale contiene al pin gr. 0,02 di
allumina.

Si potra cercare I’allumina anche nella ceneredel vino.

Secondo Beraud, si pud cercare 1'allume, nei vini bian-
chi, nel modo seguente: si aggiunge dell’acqua di calce
al vino sospetto; se dopo quarantott’ore non si formano
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dei piceoli cristalli di tartrato di caleio, vuol dire che la
presenza dell’allume lo ha impedito.

Secondo Lassaigne, il vino rosso al quale fu aggiunto
tf.0no d'allume lascia deporre una lacca quando si fa bol-
lire: il che non avviene col vino naturale,

Si & sollevata anche la questione se I'allume trovato
alle volte nei vini potesse provenire dalla ingessatura
(plitrage); secondo alcuni cié & poco probabile, anzi si
puo quasi ritenere impossibile, specialmente quando si &
trovata una rilevante quantitd d’allumina.

VII. Sali di piombo, rame, 2inco ¢ ferra.

Sali di piombo. — Alcune volte si possono trovare nel
vino dei sali di piombo senza che siano stati aggiunti per
frode, sia pei vasi entro cui fu conservato, od acecidental -
mente per alcuni granelli di piombo rimasti nelle bottiglie
quando per pulire queste si impieghi la granaglia di
piombo. Fordos specialmente da una grande importanza
al piombo che rimane nelle bottighe quando si usa la gra-
naglia di piombo per pulirle.

L'usodiaggiungere dei sali di piombo al vino rimonta
al xiir secolo, e secondo Moeller, inventore di questa fab-
hricazione fu Afartias il Bevaro, ecclesiastico nella Foresta
Nera. Nel 1698 a Esslingen ebbe luogo un avvelenamento
con vino coutenente piombo ed in un’opera stampata ad
Altona nel 1798 sta per scritto: per conservare al vino il
suo sapore, bisogna mescolarvi tre a guallvo libbre di piombo.
Si racconta da Bourdelin (1775) che in un sobborgo di
Parigi vi furono in poco tempo cinquantaquattro indivi-
dui affetti da colica saturnine in seguito all’uso di vino
addoleito con litargirio. Il litargirio specialmente era il
composto piombico pit di frequente impiegato.

Inun’opera pubblicata da Greham (173) si raccomanda
il litargirio per addolcire il vino.

Fu usato perd anche I'acetato di piombo, e si racconta
che i soldati del campo di Compiegne nel 1837 furono
colti da coliche saturnine per aver fatto uso di vino rad-
dolcito con acetato di piombo. Oggi perd di rado si pra-
tica questa falsificazione, perché troppo facile a ricono-
scersi ed & severamente punita.
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Il vini falsificati con composti di piombo hanno sapere
zuccherino, stittico, e sono poco colorati; quelli che e
contengono solo una piceolissima quantith non danuvo
alcuna sensazione particolare. Facilmente si pud ricono-
scere il piombo sia coll'acido solfidrico o col solfidrato di
ammonio, 0 meglio ricercandolo nella cenere trattata con
acido nitrico.

L’aggiunta dei sali di piombo ai vini aveva per iscopo
anche di neutralizzare 'aciditd ed impartirvi un certo sa-
pore dolciastro.

Zingo. — Mettendo il vivo in vasi di zinco, una certa
quantitd del metallo si scioglie; Payen osservo che la-
sciando per due ore in un vaso di zinco due litri di vino
bianco ordinario, si sciolgono gr. 2,22 di ossido di zinco.
Alle volte il vino conservato entro vasi di zinco diede ori-
gine a sconcerti gravi dell’organismo animale. La ricerca
dello zinco in questi easisi deve fare nella cenere del vino
trattata con acido nitrico diluito.

' Rame. — In qualche raro ecaso il vino pud contenere
del rame, e specialmente se vi si & aggiunto dell’aleole
commerciale, il quale alecune volte contiene del rame. An-
che in questo caso si treva il metallo nella cenere del vino,
col metodi ordinarii.

Feyrro. — Specialmente per lo passato, si usd di fre-
quente di aggiungere del solfalo ferroso o vetriolo verde
al vino collo stesso scope pel quale si aggiunge 'allume.
Si scoprira facilmente la frode, sia per il copivso precipi-
tato che si ottiene coi sali baritici, sia per le reazioni ca-
ratteristiche e manifestissime del ferro, che si avrauno
esaminando la cenere del vino od anche agendo coi reat-
tivi del ferro direttamente sul vino decolorato.

VIII. Malerie coloranti.

Frequentemente si aumenta o si imita il colore del
vino rosso, aggiungendovi delle materie coloranti di ma-
teria diversa, allo scopo principalmente di potervi poi ag-
giungere dell’acqua o di fabbricare dei vini rossi con vini
bianchi (o poco colorati) o con acqua alcolizzata.

Il vino rosso & un vero alimento, contenendo esso del-
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I'alcole, della glicerina, dei materiali inorganici, ecc.; ed
& un tonico confenendo delle materie tanniche; un vino
colorato artificialmente, e quindi diluite con acqua perde
il suo potere nutritivo e la sua tenicita.

Molte ricerche si fecero per riconoscere le falsificazioni
con materie coloranti, ma sino ad ora non si conosce aleun
mezzo veramenle sicuro per raggiungere questo scopo.
Noi indicheremo i varii processi snggeriti sino al 1877,
sia per determinare, in genere, se il vino & colorato arti-
ficialmente, sia per determinare la natura della materia
colorante speciale aggiunta al vino, e quindi deseriveremo
con pia estensione il processo generale dovuto al Gautier.
— Premetteremo alcune nozioni intorno alla natura delle
materie coloranti naturali dei vini ed istorno alle princi-
pali materie coloranti colle quali piv di frequente si falsi-
ficano 1 vini.

Materie coloranti naturali dei vini rossi ¢ modo di com-
portarsi coi reaffivi. — Mulder (1856) pel primo separd
una materia colorante dal vino, che chiamo enocianine ; si
prepara precipitando il vino con acetato di piombo, la-
vando il precipitato azzurro e sospendendolo nell’acqua
per decomporlo con acido solfidrico. Il solfuro di piombe
lavato bene con acqua sino a che questa passa incolora,
ritiene tutta la materia colorante. Si tratta il solfuro di
piombo con alcole e poco acido acetico, e quindi si sva-
pera; si tolgono le materie grasse {:c-Il etere e quindi si
lava la materia con acido acetico.

I’enocianina é una materia d'un azzurro nerastro, in-
solubile nell’acqua, alcole, etere, cloroformio, essenza di
trementina ; solubile nell’aleole mescolato con acido ace-
tico o tartarico. Con una traccia d’acido acetico diunaso-
luzione azzurra che diventa rossa aumentando la quantita
dell’acido. Le soluzioni acide diventano violette, verdi ed
azzurre cogli aleali. Le soluzioni alcolotartariche d'eno-
cianina danno col nitrato d’argento un precipitato rosso
scuro, coll’acetato d'allumina un precipitato violetto,
quello di piombo, azzurro; non precipitano col nitrato
mercuroso e coll’allume (AMulder).

La materia colorante azzurra dei vini & solubilissima
negli eteri acetico e butirrico (Simmler, 1862).
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La materia colorante rossa allo stato di purezza (?)
sembra stataottenuta da Glénard (1878), che la denomind
¢nolina od acido enolinico. Glénard la prepara nel modo
seguente: il vino trattato con acetato basico di piombo
da un precipitate azzurro cenerino ed il liquido che filtra
e quasi incoloro. Il precipitato ottenuto & lavato ed essic-
cato a 100°. La polvere si tratta prima con etere carico di
gas cloridrico (per saturare 1'ossido di piombo contenuto
nel precipitato), poi con etere puro per togliere 1’eccesso
d’acido cloridrico. Il precipitato piombico & quindi digerito
con aleole a 36 per 100, che scolora il precipitato e toglie
la materia colorante rossa. Distillata’alcole a bagmno ma-
ria, si lascia raffreddare ¢ si mescola il residuo con 4 a 5
vol. d’acqua che precipita la materia colorante in fioechi
rossi. Questa materia ben secca & quasi nera, e la sua
polvere & di un bel rosso violaceo. I pochissimo solubile
nell’acqua, pit solubile nell'alcole, che colora in cremisi,
e solubile nell’alcole wetilico, nell’etere, cloroformio, ben-
zina, solfuro di earbonio, essenza di trementina. Gli acidi
cloridrico e solforico non I'alterano; I'acido nitrico la de-
colora a poro a poco; diventa azzurra colla potassa diluita
e poi si distrugge assorbendo ossigeno.

Le analisi di Glénard conducono alla formola C'oH Qs
la quale per essere accettata con sicurezza richiede nuove
ricerche. Nacquet, per quali ragioni non sappiamo, crede
probabile che I'enclina sia un fenolo pentavalente.

Glépard ha osservato che la soluzione idroalcolica del-
I’enolina da le reazioni seguenti:

Coll’acido solforico concentrato non si altera; a freddo
si distrugge.

Coll’acido cloridrize concentrato non si altera,

Il cloro distrugge il color rosso e lo trasforma in un
composto giallo.

L’acqua di calee dd un precipitato giallo grigio sporco.

Il carbonato sodico si comporta come la potassa.

Il bicarbonato sodico in soluzione diluita da un bel co-
lore azzurro.

L’ipoclorite calcico di un precipitato giallo bruno.

Il cloruro di calcio dA un precipitato azzurro.

Coll’acetato neutio di piombosi ha un precipitato azzurro.,
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Coll'acetate basico di piowmdbo si ha un precipitato az-
zurro un poco bruno.

Coll’acetate di rame di un precipitato marrone.

Col nitrale mercuroso dia un precipitato voluminoso
color lilla.

Col solfato ferrese il liguido diventa violaceo.

Col cloruro stannoso si ha un preeipitato rosso violaceo.

Col nitrato d’argenfo si ha un precipitato rosso di feceia
di vino.

Col nitrate mercurico si ha un precipitato bruno chiaro.

Secondo Glénard, la decolorazione completa del vino
per I'agziunta di un eccesso di acetato basico di piombo
e le reazioni dell’enolina sopra accennate, possono fornire
un mezzo sicuro per verificare se un vino fu falsificato con
materie coloranti.

Non si sa ancora se l'enoling di Glénard sia identica
all'enocianine di Mulder ; secondo Gautier l'enolina pro-
viene dall’enocianina per lenta ossidazicne.

Nei vini esiste inoltre una terza materia colorante di
color giallo, solubile nell’etere e che si pud ottenere agi-
tando il vino con etere. Lasoluzione eterea lasciata all’aria
ed alla luce, diventa prima giallastra, rosa, poi rossa e
finalmente violetta.

Materie coloranti usale per falsificare { vini. — Molte
sono le materie coloranti che servono a falsificave i vini ;
le principali sono le seguenti:

Sambuco. — Le bacche del sambucus niger, il cui succo
rosso marrone diventa, dopo fermentazione e per I'azione
degli acidi, di un bel rosso vinoso, & usato nel nord e nel
mezzogiorno della Francia, in Ispagna, ed in Portogallo.
Le bacche dell’ebbio o sambucus ebulus danno un succo pin
scuro. Si avviva il colore di questi succhi aggiungendovi
dell’acido tartarico o dell’allume.

Fitolacca. — La phitelacca decandra od uva di America
¢ una pianta dell’America settentrionale, collivata in
Francia, in Italia, in Portogallo ed in Alsazia, lé cui bac-
che, dette anche bacche di Portogallo, forniscono un succo
rosso-carminio- violaceo assai bello. Aleuni chiamano bac-
che del Portogallo quelle del sambucus niger.

In Portogallo vi era legge di tagliare le fitolacche
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prima della fioritura affinché i frutti non servissero a co-
lorare i vini; questi possono, colla fitolacea, acquistare
nn’azione purgativa,

Ligustro. 1l succo delle bacche del ligustrum vul-
gare, se aggiunto di recente al vino, di a questo un color
cremisi e dopo fermentazione un color rosso di vino veechio.

Malva. — 1 fori dell’ulthaea rosea, detta maloa nera o
malva della Cina, o malvone, estratti con acqua danno un
bel colore violetto sinoso Sewre. Perd dopo qualche tempo
J]a malva nera comunica ai vini un odore e sapore poco
gradevoli. 1l vino falsificato colla malva si scolora presto.

Mirtillo. — Le bacche del mirtillo servono special-
mente per dar il colore ai vini bianchi. Il succo estratto
di recente ¢ di un azzurro violaceo; se dai frutti secchi
ha un colore rosso violaceo piu scuro.

Baibabietota. — L'estratto acquoso o la decozioue
della barbabietola rossa ha un bel color rosso violaceo
quando & fresco, ma tende a scolorarsi da se stesso (tanto
meglio dopo fermentazione), prendendo un bel color rosso
vinoso. Si usa principalmente in mescolanza colla cocei-
niglia e colla fucsina.

Cocciniglia. — 11 cactus cochinillifer contiene una bella
materia colorante rossa detta carmine. I& usata di fre-
quente. Vendesi in commercio, in soluzione oppure in
forma di pani preparati, mettendo in digestione la coc-
ciniglia triturata, con ammoniaca e poi comprimendola.

Campece. — La decozione del legno di campeggio o cam-
pece (haematozylon campechianum)é di un bel colore viola
rosso, e si impiega specialmente per dare ai vini 'aspetto
dei sini vecchi. Contiene V'ematossilina C'*H'™O0® 4 3H*O,
che all’'aria si trasforma in emafeina , C'6H1205. L’ema-
tossilina si colora in rosso porpora cogli alcali.

Fernambuco. — La decozione alcolica del legno dvl
Brasile o di Fernambuco (coesalpinia brasiliensis) & di un
bel rosso giallastro intenso, che diventa violetto in con-
tatto degli alcali. Questi legni contengono una materia
incolora detta brasilina C2*H1807, che si altera facilmente
colorandosi.

Orecanetta. — L'orcanetta (enchusa linctoria) & una
pianta della famiglia delle borraginee, la cui radice di
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color rosso violetto contiene una materia di color viola
detta anmcusina, Questa materia colorante & insolubile
nell’acqua, solubile nell’alcole e nell’etere con color rosso.
Cogli alcali forma dei composti azzurri e colle terre delle
lacche diversamente colorate. 31 usa raramente.

Oricello. — Per fermentazione di diversi licheni, spe-
cialmente del genere rocella, si hanno diverse materie
coloranti rosse, fra le quali principalmente '« orceine e
f orceina, che sono solubilissime nell’alcole e poco nel-
'acqua e nell'etere, e 1'azoerifrine insolubile nell’acqua,
alcole ed etere, ma solubile negli alcali. Anche l'oricello
¢ usato di rado per falsidcare 1 vini.

Ceruleina o carminio d'indaco in pasta. — Molte piante
tropicali dette indigofere contengono una sostanza detta
indaco biance, C1SH12Az202, che per ossidazione all’aria si
trasforma nella materia colorante azzurra detta indigofina,
Cl6H0A2202. L'indaco lo troviamo principalmente nel-
isatis tinctoria e nel polygonum tincloriuwm. 15 usato di
frequente per falsificare i vini, ne rende pill cupo il colore
che passa al porporino o violaceo.

Fucsina ed aliri derivati dell’ aniling. — 1 sali di rosa-
nilina sono di frequente usati a colorire i vini. La fuesina
orosso di Solferino del commercio é costituita generalmente
di acetato o ¢loridralo di rosanilina, C20H19A23,C2H402. La
rosanilina & una base incolora che ha la particolarita di
formare dei bei sali colorati e ben ecristallizzati. Le
fucsine commerciali ed anche i violefti d’anilina conten-
gono spesse volte dell’arsenico, ma perdin tenve quantiti.

La safranina, che ¢ una materia colorante rossa deri-
vante dalla toluidina, & usata anch’esza a falsificare i vini.
Tinge la seta in rosa, che coll’acido cloridrico diventa
prima violetla, poi azzurro-scura e finalmente verde.

Il bruno &’ aniling o brune di fenildiammine fu impiegato
aleune volte per dare ai vini il colore dei vini vecchi.

In commercio si frovano diversi miscugli di materie
coloranti che derivano dall’anilinao dall’alizarina (colorina,
crisotoluidina, purpurina, ecc.), e che si impiegano a fal-
sificare i vini.

Metoda per riconoscere le materie coloranfi aggiunte al
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vino. — Vogel propose di impiegare 1'acetato di piombo
come reattivo:
Miscuglio Colore del precipilato
Vino naturale . . . grigio azzurrastro
» elegnod’India . azzurro chiaro
» e Fernambuco . rosso vinoso
» erosolaccio . . grigio sporco
» eebbio . . . . azzurro, e liquido violetto
» & bacche di sam-
buco . . . wverde sporeo pallido
» eligustro . . . id.
» e laccamuffa . . grigio azzurrastro.

Secondo Chevallier, la potassa pud essere impiegata
come reattivo per far conoscere la materia colorante
naturale, che diventa rossa, poi verde bottiglia e verde
bruno; coi vini colorati artificialmente da i precipitati

seguenti:

Miscuglio Colore del precipilato
Yino con ebhio . . . violastro
ncon more . . . id.

v con legno d'India  rosso violaceo
. con Fernambucoe . rosso

. con barbabietole . id.

» con tornasole . . wioletto chiaro
» con ligustro . . violetto azzurro
» con fitolacca . . giallo.

Secondo Chevallier, il metodo indicato da Vogel non
pud essere impiegato perché l'acetato di piombo da coi
vini colorati naturalmente dei precipitati di colore va-
riabile.

Nees von Esenbeck mescola il vino da saggiarsi con
un volume d’una soluzione contenente 1 parte di allume
in 11 parti d’acqua, ed aggiunge una soluzione di carbo-
nato potassico (in 8 p. d’acqua), in quantita perd da non
decomporre tutto I'allume. Il precipitato ottenuto lo con-
fronta con quelio che fornisce dopo dodici a ventiquattio
ore un vino rosso naturale :



